Die moderne 
Küche 




Emma Meier 



\mm_, ■ 



Küche 




Emma Meier 



d by Google 



^od^anmeiftttigen für ben btttgetlic^en unb für 

ben feineu ^au^^ait 

t)on 



l^ttKlitri 

iBerfag öoit Otto SD^ciftucv 
1898. 



®R Sud) [jat nur bann ®Qfetnd6ere(^tigung, wenn etn 

^i^cbürfnid barnac^ uoilag uub lucuu cy loirKid} bicjc Üüdc 

QUvjiuUt. 

'5)ic ^i^erfaffcrin.^iit )ic^ bei ^Ibfoffung bic[cd ÄlcH^budjc^ bic 
f(ttfgabe gefaßt, ein SBerC fc^ffen, nclc^ ben ootnc^mfteit 
»ie ben einfoc^ bürgeT(i(^n fBet^ättniffen dief^nung tcftgt 

(Sd Witt einer ftrcbfamen .t)auefr«u bie SRöglirfjfett bieten, 
in if)rcm C^fluö^nlt ba^ Ivcfflidiftc loiitcn imb in if)rcm 
^im Quc^ bem anfpruc^üoUfteu ^e[ct)mnd:c gercdjt tocrben. 

Db ed ber i&ifaf jerin gelnitgeti ift, bie fiäde in bec ^ctte 
bcr bot^nbenen jfod^bßc^ aud^uffillen, ntdge bad mit emfigem 
gleite bearbeitete SBerf fe(bft erhKifen. ' 

Hamburg, SBei^nac^ten 1897. 

^ie IJerfaffcrtn. 
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L Sie 9|i<ifenfarte. 

©nc jebe T^nmc ober Sirtin fptttc firf) bpffeifeigcn, bcn ®es 
ft^marf b€t O'iQÜc mit ber '^(u«mo^t bcr Spetfen ,5^11 treffen- T'ie 
8p€ifen fmb nic^t einfach, hüdq auc^ nic^t bie iBec^aÜiune bed 
^iift|attc9 ätetftietrttb, bedgleic^en nic^t \^XOtX iKikttli«^ ^ 
lo&llteR. Sfeilicifaffft boif man fi(| in bn 3iifa""ncnfteIInnQ toiäcc« 
Idolen, fei c8 in görtc bcr Suppen unb ©auccn ober in Slcifc^» 
forten. ?Ju^ barf nac^ einer 5ifd)f"PPc "'^^ fi^fllcirfl ein ^^ifc^ö^ricl^t 
unb auf eine gebunbene Suppe ein gelninbcnc^ ^ox- ober 
geri(^t folgen. Tlan ntug Don ben fc^ioeien ^peifen ben ieic^« 
teren überge^n, toä^renb bei bcm SSeine btc umge!e(|rte 9{ei^nfoIge 
}tt beote<l^ten ift, 

(ün feingenö^IteS SRenu ifi mit ctncm foimtiodenbetem (^ebic^t 
5u r>cTq(cirf]cn unb luirb fcf^r '^u einet leiteten unb Itebendwütbigen 
©timnuing ber (^üfte beitragen. 

CMfhif MlM Ii« 4^9^^|dteii# IM^f Mti» f • 

« 

1. 

@(^ilblrötenfuppe — OmtiKon. 

®eflÜ6ein56e mit ^triiffeffauce. 
Steinbutt nnff) foiferlid^er ^ärt. 
^ommeliürfeii imd) 5>crjogins51rt. 
Rümmer in ?lSpic ((iJeke). 
§raniöfif{|e ^oulavbe. Galat. 
ftttifi^oden mit loOftnbif«^ 
Souce. 

5ranjÖfif(^e grüne Spargelfpijen. 
(5i§ nnc^ $üdler=9}hi!5faii. 
ocuc^te. IButter unb iläje. 

2. 

SaDior im Giöblod. 
(^rü^liug^fuppe. 

@eeiuns» mn!^ amettftinif 1^ 9tt. 

Äe^cfcn mit 5?a^mfauc€. 
SiammfoteIette§ na(^ ^ompnboiir. 
tMm« Ktltx, $te ta4t> 



(Sktraffelte fti)Msnen. ^kt 
StangcnfpaiBel mit |o0ftnbif<^ 

<5Quce. 

(irbien no(^ ciujli)d)cr \Hrt. 
9?effeirpbcn=-- ober Hailamcnci^. 
iluc^cu md) frau^üiifc^c ^21rt. 
Sfrfic^te. fSuttei unb IMfe. 

8. 

ICuflem; 

ßcgierte 5?ogc(nefterfuppc. 
Forellen blau mit falter 53uttei, 
Ccfifenfilet nad} ^^^nrifer Ärt. 
,Shcb?ialnt in 'ül^pic. 
€)i:^nep|en ober ^e{a))iueu. 3alat. 
(SoibQ mit Oi^enmafi 
^unge gräne ^o^nen. 
J^afelnu|s unb ^tmbeereiS. 
grüf^te. löuttei unb m\9* 

1 



2 



QortcimctfitiiQcii« 



4. 

^Ibltfiden na^ ttolientfd^Vit 

©aucierte (Surfen. 
(Snbimen mit tMafjmfaucc. 
^ungc ©ntc. ©urtenfolat. 

Shmi)»ott Qtttler irab ftftfe. 

6. 

SBcfluundittibfupDe. 
9la0out in aRuf(^f(^Ieiu 
Seezunge nac^ ^Danjigei M. 

3icbt)ul)n mit 'Jlpfelntud unbSalat 
iölumento^l mit (Srbfetu 
fSaitiOce». Qnttec nnb fittfe. 

6. 

IheMfuppe. 

<8cbftiiitifle ^tmbe na^ imqo* 

Ti[df)cr ^rt. 
Ö€mi)c^te§ Öiemttfe. 
iJa(^« in ^Wk. 
SBoc^teln. Salat. 
^iftA^iem^etd. graniöfifc^» föu« 
Oiittcr unt fiilfc. 

7. 

9Jufiifcf]f Supt>e. 
Änlii(uiinftetcn. 

Samntruden nac^ ^€t^ogin=^rt. 
£a(^§ gelotet mit Slegentenfauce. 
Mraffellcr flttpainu ealoL 
(Sügtifc^ @caerie mit O^feii« 

morf. 

apfclfincn^Öelee. 'IM^hiiU 
Wemlfcfttc? ftompott. 
^liUit: unb Uäjc. 



8. 

Regierte ^u^nerfuppe. 

@tac^e(f(^meiTie. 

Steinbutt mit (^olbertfauce. 

D(^fcnfilet garniert. 

@(^n>e|er fantiert mid| 9RontgIad. 

^jcn mit SiTompott unb ©olat. 

Ärtifc^odcnbüben mit Üomaten. 

^rfln,\ßri[c^e gmnc !öo^nen. 

i)ie|jehüb€nciÄ. 

Qvtter nnb ftftfc 

9. 

Hnflentftt)i|»e. 

!Iimba(en nä<j^ 9tot^f(^iIb. 
iHfhrüffcn mit Orangenfauce. 
stummer nad) ^art^er ilxt. 
iiammtoteiette» noc^ 5)oria9. 
graniöfifc^ ^ßoidaibc. Mal. 
@tangai|)NixQet mit ^ollftnbifii^r 

Sauce. 
3ungc (grbfen. 
©tbbeerci? 
Butter unb ^afe. 
STÜ(^te. 

10. 

ftdniginfuppe. 
Stömifd^ ^fteten. 
^anbei mit büi)crtfc§cr Sauce. 
ipnmmcUuden na(^ fran^öftfc^t 
8ltt. 

Stragburger (^änfelebetpaftete in 
«gpic 

ftfafon mit Skn^en garniert €alat. 

5ran,^5nfcl)e grüne 3pnrgelf|»i|en. 

äliordbcln mit Sed)amcl|aucc 
^nanat^^delee. \&xemt*(tii. 
Äompott. 

Butter unb jRiäfe. 
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Crngiiidjc .pnjenjuppe. 
fiäfecroquetted. 

Shirpfcn mit OutteTuiibSRccmtltg. 

HHil^frtcanbeau nac^C^ftTtner ^rt. 
Ihramntettoögel niit^pfelmuA unb 

?lpiilüjencreme. 
^uttec unb m\t. 
5rüd)tf. 

18. 

?trtii"d)ücfenfuppe. 
^reb$pafteten. 

^d)t nac^ {RMnUnbcT'VTt 
(Surfen noi^ tfitfif^r ^rt. 

©tcinpiljc mit ©orbclaifcfouce. 
^ungerC^änfebraten. Q^uKlcnfalat. 

ilnffce. (fitf. 
Butter unb 

18. 

C|ain|rignonfuppe. 
Seejungenroulaben luu^ ^arifcr 

«Tt. 

^irfdiriiden mit ^^^fefferfauce. 
XcItotNT 9Uüeit mit Wofento^I. 
Wttmenb^ gratiniert 
$oube mit Sa(at unb Jbmfiott 
€r(*me na<| ^tfeiin«9lrt. 
Brückte. 

14. 

Segiccte <Btaupenfit))pc 
S!a^ gratiniert. 

0(^fenbrqten nnct) engliffter 9rt. 

^opfjnlat mit ^){af)mfnnce. 
^auDe mit 6alat unb iiompott. 
SaniOc« unb ^imbeeteid. 
Outtcr unb ftfifc. ffrii(|te. 



15. 

kiaxt Dc^ieufc^toon^fuppe. 
€<^n>efer C^roquetted. 
^lete gelocht mit SHOfaucc. 
^ammcKenle nad^ ^Ageiort. 
^Ttifc^oifenpurec mit geba<fencii 

Sluftcrn. 
Sungc (Svbfen. 

Hamburger Mücfen. Kompott. 

Salat, ^{cliiugcil. 
9utter unb IMfe. 

16. 

^crioginfuppe. 

•Jl'.iftenifpiefje. 

äüilbl'c^iDeindrücfen mit i^aucr^ 
Iraut, SRarroncn, Orangen unb 
C^umberlanbfauce. 

^bAmpfle ^iungenfiietft 
JroubiHcr ?lrt. 

Vfrtif^oden mit ^oU&nbii'c^r 

£erc^n mit Salat. 
npfelftnenciS mit ®(|lagra^m. 
Butter unb fittfe. 
Stäche. 

17. 

^labiar mit ftttiituMcrn garniert. 
SEBilbfuppc nod) v^agcmrt. 
Difjeinfad)« nad) föntglid)cr *Olrt. 
^Ibdrüdcn nad) (iamerant ober 

Ste^rfiden mit Orangen« unb 

fta^fauce. 
!£imba(cii nac^ franift|tf(^ev Srt. 
5Hijmifd)cr '•^-^unfi^. 
Branjöfifc^e^^'^oulaiDe flanncrt mit 

Crtolancn. Salat * SJiinerPa. 
9rti|(!^o(fenböben mit grünen 

©porgclfpi^n. . 
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(^nglifc^ec ®eUerie mit Oil^jen« 
marf. 

(Scoquemtottd^ Knona^^ee. 
Butter ttitb itftfe. 

Segterte tnMfd^ Qogetii<Detfiipi»e. 

^ujÜerncroquetted. 

^ebäntpjtc ^4$oularbe mit (^ftra« 

gonfauce. 
@t(mbuH mit ^oQftttbffiler Sauce, 
fiammtotctdteft n«^ ftnmpfittioi« 

©d^nepfcn mit Slrefyefalot, 
^unge grüne l@ot|nen. 
(^cbQ gratinictt 

19. 

9ouiIIim mit Oemfife unb SRtttf «* 

cTouton§. 



goretlcn blau mit taikx löuttet. 
©(^inlen nac^ ^ücner^aRuftlou. 
€oiitierte (SHbtfef cto mit Sruffd« 

faucc. 

ÜhebSfalat in mpic. 
93efoffinen. Salat. 
2[unge (Srbfen. 

©tcinpil^c mit 3JorbcIaifefaucc. 
SprilofeneiS mit @(^Iagra|m. 



20. 

(S'nbiDtenpüreefuppe. 

9tiifternbcrg. 

^ammelrudcn gebdinpft nad^ eng» 

tift^cr «rt 
©terict not^ rufftfc^er ^rt. 
Ximbalen na(^ föniglti^ ICtt 
(^änfelebet in ^Idpic 
^ut€r. ©ötat. 

©tangenfpargei mit ^uUänbifc^er 

Sauce. 
^fltt)ien«C^iS. mtalt 
9utter nnb fiftfc. 
giiu^te. 



@infa(!^e SWenua ftcßt man folgnibcmini^ien yijamnini: 

1. ©uppe. 2. 3. ©roten ober gebämpfte« ölcijc^ mit 

Q^emüfe. 4. Q^eflügel ober SBilbbraten mit @alat ober kompott. 
6. (Sine ttNifmc lottc ©ugfpeife. 6. Outtcr nnb fiafe. grüc^te. 

Obet: 1. @utipe. 2. 9if4 8. 9faten mit (Semfifc ftomtwtt 
unb eatat. 4. (Sine 6tt|fpeife obet »utfct itnb SDüfc. 

^ ein S^ru^ftud wül^U man: 

1. @(^ilb!iötenboutI[on ob«r ^eflügelboulHoR in Soffen. 
2. <&M (Bncfpetfc. 8. (Sin nwimcS ober Mta 3uft^geri(^t. 
4. (dcflüget mit Mat 5. 6fi|e Gpeifc. Onttec nnb ItAfe. 

gflf ganj befonbete (Bdegenl^ten gicbt man tm^ fiatoiav ober 
VuHeni bOT bct OmtfünL 
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einfnd[)e? ?\rü^firicf i'cnitcrt mant 
1. (5in C£"ier(if nd}t. 2. Crin mannce ^i»titfd)enrieri(^t, oiKi: 
^eeffteat, ^otektte^ ober äBiener Bfi^ni^d mit ^etnüfe. 

SButter unb ^fe. 

$ei einem gröleren Slbenbeffen toirb gegeben: 
1. fftttrfoT obet ftuftenu 2. <9efIfigetdouiflon in Waffen. 
8. (Eis feine§ 9Iagout in Blätterteig. 4. (Sin ©eflugel mit (Salat, 

obfTr ^Dtclette?, ^ilet ober ^alb^ftci-if mit (^cmüfe unb einet 
pUanten @auce. 5. üx^ ober (£rSme Butter unb ^äfe. 

%üt ein einfo(^ere8 ^Ibcnbcffcn tft empfef)ten: 
1. Bouillon in Tnffcn. 2. iixirme^ ober faltet il^orcje« 
ci(^t. 3. (fin tPflrniey ober falle» 3iüifct)eiigeri(^t. Butter unb Släie, 

Bei nllen ©efeUfc^ften roec^feln bic «»pcii'cn nncfi ben ^a^re*« 
feiten. Bei faltem Stbenbeffeu ftcllt man, luenn 'i'hil', tuifur ift, 
aüe (i)ciidjlc auf ben $i|c^, üuberiijüUiä luuji ein ©erul^t iiud^ öem 
anlieni ^erum getetd|t toeiben. Vlan giebt ^uerft eine 8ottiffon 
ober X^ee, (Sroutond mit ©arbeOenbutter, ^rebfe, 2a(Sfi, Qnmmet 
unb Äabtar, Sif(^= ober Sleift^falüt, ücrfd^iebene falte Braten, öer« 
ld)iebene ^^^eric^te in ^Spic, folte "^.^afteten, feine Surft, lipöfel^ungc 
unb gcraudjertc (^nfcbnift, läfet bann ben falten ^ubbing, ^lee, 
ZoiU unb t^rüc^te nebft Butter unb iläfe. 

gar SRnfif« unb 3:^eatetaBenbe, ^amiliendftlle rii|tet 
nun einen großen ober me^te Keine Zi^d^e a\i Büffet ^ 
bebedt ed mit einem Xifd^tuc^, befe^t ed mit falten «Speifen, Sotaten» 
©üfeigfeiten unb ^etrönfcn, fteÜt unb legt reicfjlirf) Tnffen, ©löfer, 
Teller, Beftecfe unb Scroietten f)in, fo boB ieber Waft fid) na(^ eigenem 
Q)c|c^niad unb Belieben fclüft bebienen fann. mu^ @orge ge» 
tmgen toeiben, bag eine grofte SRannigfaltigfcit in ben borgebotenen 
€(ieifen ^errfc^t 9lflc9 nra| a|)|xtitlic| unb gefi^madboH ongevi«^ 
unb Der^iett werben, babei fo giefc^<ft berteilt, bag jeber ®aft o|ne 
gcbrongt merben, bequem bebiene» hm\. ^n bie ÜKitte 
fteUt man gemöbntic^ eine qro^e ©(Rüffel, eine o'»aIantine, ncf'rotcne 
^ularbe ober einen ^^ofan mit gebcrn ber^iert, ober einen farcterlen 
intb ^übfc^ angerichteten Silbfc^meingfopf unb bnneben bann 
beibcn leiten bie übrigen falten Speifen, Öcaten, gelix^n 6d^nf^, 
^öfeljunge, 9(gpic, aRajonnaifen, falte ^fteten, ^SringS^ Steife^*, 
^talienift^er« unb ©emüfefalat, einige ^]>Intfcn mit Jü'ntiiar, (2ar= 
bellen- unb ^Tobbcnbr&td)en, mehrere MiMnpotte, falte (Xn'me unb 
^^e^ijpeifen, Qielee^, Derfc^iebene Xuiien, uiel)ierc ^eUer mit Ronfelt 
nnb nctnem Bacfmerl. ftuf einem 9^ebentif(^ befinben fi(^ bie 
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C^eträufe, 9tot= unb SSciuiuciue unb Rotöle; .bort toerben aiu^ 
2^c< 93ouillon ober ^unfc^ üembrcidjt. 

C^iii ^agb'^rü^ftütf, toelc^d im gieien ober bti fc^Iec^tem 
iBktter in einem ^ufe feriiiert toith, mug pfinftlic^ }uc beftimmten 

tjitXQtxiä^ fein, hamit e§ fo toeiiiQ -S^tt tote tnSglic^ tu 9ln« 
ftnrlH^ nimmt, din (^rü^ftud im Salbe irirb auf einem oudge« 
iveiteten Sift^tud^ ferbierr, hv&i mober Tcticr, '53cftcrf iin(^ ©rruirttcu 
aufgelegt. SlUe ^pei)cn müüen munbgcrcdjt ^ctöcridittu unb jer= 
f^nittcn fein. 2Rün r£i(^t frÄftige, gut belegte unb ^ufammcngcs 
flappte Butterbrote, xdo^vl man Beaten, ^otel^unge, 8c^infcn, iVä^Q, 
gerStn^tteii Sac^ ttnb Qut{I beriBcnbet, giebt eine ^eifc^nittenet 
fattc ^nftcte, ^artgefüc^te Stec unb eine fi&fttQe Sorte hdm^ unb 
fügt "'^^fcffei unb Cals^ bobei. 

Sur ein ^agb'Srü^l'tücf, tuelc^e^ im ö^ufe feröicrt mirb, 
mufe her 5ifc^ gebcrft fein. "iSlan fetüiert ba^u öouiÜon in laifcn 
mit flcincn hafteten, hierauf Irish-stew, i)Jiocturt(c*9?agout, '-öcef- 
fteaf'^^aftete, Q)uii)aS, ^ammeUSlagout, $ilam, einfache Bcefftcafd, 
aSfenet 64tti|el, ^teaB bon ftttib« obev ^^mmelfleifc^, 9xati0üi1le 
mit Sbito^ln ober Kartoffelpüree, au|eibe8t 8»tleibtote, fiftfe, 
Sorte unb Obfthic^n. 9118 ^etr&nle oem>enbet man 9iot= unb 
SBeiBmein, falten ^unfc^, bei faltem Setter (^lü^in, »armen 
|5unf<f), 58ifc^of, ©ierbier unb (Sicraroc?. 

bie Sreiber unb ^dgei uü^Ut man hai grü^ftüd ein« 
fac^er änb forgt bei taltcm SBettcr fftr UMtmcft OtetTttnL 
9(ttil^ fftv bie ^nnbe u»irb Sletfc^, Oral unb Saffer mitgenommen. 

9pti\tntattt ffttr »ett iaglii^eit l»Av0eflid|ett ^ou^flaitd« 

a) %ür Svtt^Unfi unb Sommet. 

1. ßegiertc ®rflnpenfupi>e. 

Dc^fcnbraten nad) cnglifc^cr 9trt. ©atat. 
(SefuIIlcr (^rie^pubbing mit 5rud)t{auce. 

2. ^cbsijuppe mit poc^ierten (Eiern. 

Mtct Oinicn mit tnib Aottoffeln. ftom)»lt. 
8. Sni^ttii^fuiN«. 

<^(o(^tel 9linbf(eif(^ mit SJ^eerretd^ ober f idleffauee, gefitobtcn 
J^artoffeln unb Sonerampfet, 

SlufgeroUte ^fannluc^en. 
4. ^ebdfuppe. 

fiamntbiatat nac^ bürgerlicher %tL Stertoffcüu 

Äompott nnb ®alat. 
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6« Gaucionipferfuppe. 

Mjfx Bä^hn, juiid« drbfcit beutfi^ mtb ^tcTflltcntaitoffcfit. 

6. ÜaUt ^ierfuppe. 

O^efo(f)te ^mmelleule mit fiapemfauce, ^onidonlaitoffelii unb 

Karotten. 

7. ©rbjenpüreefuppe oon jungen Qxb)cn mit 6c^n)cmmflö|en. 
(Sin gebsatener ober gefod)tet i^fd^ mit Kartoffeln. 
9ieil|iubbtn6 mit ^nii^attce. 

8. ©ouiDon mit 3?ifotci. 

i^anicrte ^nlbdlotcltttfft mit <^m6fe, Aaitoffeln luib ffompolk. 

9. ©pürgeljuppe. 
^mmelragout. 

iüubt mit Kompott unb 8alat. 

10. ^fi^etfiM>|K mit <BnM9%t, 

Srifaffee Don |)u6n mit (Spargel unb nciftlQllb. 

11. 9iote (i^rü^e mit m^\hm ü^^r SRU(|^ 
KalbSbrnten nat^ Samerani. 

^lumenfo^l polnif(^, ^ratfartoffeln, Kompott unb Salat. 
6itronenei§. 

12. 3ii1iciiftt|Ppc 

9Ic^braten mit ^pfclmuft unb €alai 

18. ©rbbcerfaltfd^ütc 

©efoc^ter f^ifd) mit Kartoffeln unb «Souce. 
©ebrntcne i">amburf^ev Muffen mit @alot. 

14. Karottenfuppe. gif(^. ^^uiiuut. 

9cefj)eat mit 99entaife«€äuce, Shtrtoffeln nnb €afot. 

15. iBouiaon mit Klößen. 
fiiiIb§routnbcn mit Sortoffelpttwe. 

16. ^omatenfuppe mit dkii. 
Dcfifenmürbebrotcn nac^ ißarifec Ärt. 

Seezunge mit Scilncinfauce unb ftttttoffeln. 
^fruf^tciftmc* 

18. fiixfclfuppc mit !Reidmef)ltlögen. 
)8ammrippe nad} bürgerlicher ^rt. 
(Snte mit (^^urlenfnlttt unb Kompott 

19. ^mbucger '.Ualfuppe. 

ffitmkfbc über Sfopaunen mit ^lat unb Kompott. 

20. A»t(»ffelfuppe mit Zomaten. 

9ta bringe, ^ammellotdetici mit $eterflIienlartoffelit obcv 
iungeii ©f^nctbcbo^nen. 
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b. gür §crbft unö äiJintcr. 



1. SBcißc iöo^ncnfuppc mit (^emü)e. 
©ouerbratcn mit S^arttjänfcrflbBen. 
^adobft unb geftobten Slartoffeliu 

2. Hamburg» SHerenjuppe. 
9la]i(^df(^ mit aRccmtH^fauce. 
(SnInfoM unb Orattditoffetii. 

8. ®elb€ (Srbfcnfiippc mit gcpöfcttem @(^tDehif)teif(^. 
«oafenbraten mit %|»feliiiui obex StmSbweoL «b ©alot. 

4. :pafergrü0fuppe. 

Sc^roeinebratcit mit d^otfo^I, ^artorfcln unb ©al^ucfen. 

5. Sinfenfuppe mit Oi^<^nI|urtec SBüiftc^n. 
^afenpfeffer. 

6. ÜBetaifiiiitw. 

QbdodjUti '^^infen obei @(§tnfen md) $ficto«9bi8liu nitt 
Sanerfraut, 9ratffuttoffdn »b SKobdiofaiice. 

fIfTutfttQnflnuf. 

7. SOiocturtlejuppc. 

ilalbdnierenbraten mit Qi^emüfe, ßactoffeln, j^ompott unb 8alat. 

8. i^ummerfuppe. 

^irf(^biatcii mit 9hiWfa»ce, aRatonciiiiftice tuib OntflattoffelB. 
^lumpubbing mit 9hitiifoiiCfr 

9. äouidonfuppe. 

öebämpfto .^^nmmelfeulc nad) Xuberjet mit mSrfifcben ober 
^eltoiucr ^jiüben, fautierten Üiurfen unb gejüUten i^itoffeln. 
©cnfiiurfcn. 

10. 2cgienc üii«^|uppc. 

<9effifltev MtfebToten mit 9lotebeetfaIat, Sal^gurfen unb 
Ibitoffdn. 

11. ^ü^ncrfuppe mit 9^ei§. 
.^nrlifen nad) pDluiicf)cr 5lrt. 



12. ^^nmmelflctirfifitppc mit ©raupen. 
3(^ioar^jauci mit ^tlöBen unb Stediüben. 

13. ftalbSfteertfuppe mit dutr^ nnb SIcil. 

Mod|tet 3anbcr mit bairifc^ Sonce unb Kttttoffelii. 

14. I^feniuppe. 

^a^mroürfte mit 9(rtif(^o<fenpüree. 
®eräu(^ertc Oc^fcnjungc, gcftobtct Selkrie. 
$utei mit 3alat unb i^ompott. 



(Ed)iiHiv,5liriuput>i?tnfl mit Mir)d)faucc. 
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15. ^Duillonjuppe mit 0^raut)en, geftobten ^rtoneln unb ®ut))}en« 

9at^ bifltt mit Outtei unb iD^eercettit^. 
ShmmndlisflBel mit ttpfdmtil nnb @alat. 
S^ocofabcitpubbtng mit SBaittUcfaitce. 

16. ^Pi^mmerf^e ©fititcfiippe. 

Cc^fenbraten mit ^iinfenpüree, gefäUten ^toiebeln, ^attoneln 
unb <2olüt. 

17. @eflcricfuppe. 

WMn mit Srbftnpfiree unb ©ancffnittt. 
5!J?ef)IpubWttg mit {^rudjtfauce. 

18. Jliiuiimp^jc mit gcröftctem JDnfjbrot 
Cdjjenroulnbc mit .^artojfctpürec. 
Q^ebadcne ^pfeifc^eibcn. 

19. Shrtoffelfuppe mit t^teifc^Kogen. 

0^efaiUe @(^i9elii9Tippe mit Stotlbtl, Sttitoffcln unb OhtilcR 
ober (Sfiig«3iKtfilieR. 

20. ©iSmnrcffuppc. 

©ebrntcne ^^^ceyinac mit <larto[rel)aIat. 
JiQiclbufm uui stroii^bceren unb ®alat 
^Pieipjaunluc^en. 



Sfiidicnttprrätc oufjubeioo^rcii unb möglid^ft fri^rf) \n erhalten, 
ift eine o^xc^e. ^inuptfnrfjc. f^ifd) mib S-leifc^, bo betbco, nnmcnllid) 
im Sommer, leicht in ößuIwisJ ubeigc^t, benwl^rt man, baö 
^ngenb, an einem luvten, luftigen Ott ouf, am beften Rfltnrfidl 
in einem (£tftIeRer i^r (£ig|(^Tan!. @inb in bemfelben feine ^aUn 
}um ^uf^ängeu angebra^t, fo tegt man t^ift^ ober ^leifd) auf 
6tcin5cu9»3c^üffct ober platten; bcr J^ifd) l}Mt fic^ au(^ fe^r gut, 
tDcnn man il;n auf bie fnttcn 'Steinplatten Icijt, ©ommcr 
muffen jebix^ t^ifi^^/ bie ^eiiuti iiiib, gleic^ üerbraut^t luerben, 
menn fie t^ren frifc^en O^efc^mad bellten foften. fji&t 9Raiinabe 
nnb ®elee fonn man f(^on e^r gifd^e Pexmenben, bie man im 
fteOei auftaM^it 2)of ($(eifc§, mefd^e§ }um traten beftimmt 
ift, legt man im ©ommer a'.irfi mo!)! einige l'agc in ^uttermild^ 
!DüÄ 2öilbf(cif(^ mu§ ftetS forgfdltig Dorn 5ölutc (©diroci|) gereinigt 
toeiben, entmebec in ein reiued Xuö) feft eingeic^lagen, ober au(^ 
in abgerahmte ober Onttcnnilc^ gelegt metben. 

@(4meincf(eif(| Ift|t fif^ fe|c gut einfallen, @pe(f ttiibgeiatti(ertc 
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(9«|CR{iftnb( ^Sn^t iMti,' in npetlm Ikirtelii (Mn Sebun ite 
Qfimnivofle) fe{! jngebunben, on einen lüften, luftigen Crt 

@icr, nietd)c im September gefegt finb, halten fid) ben gongen 
®inter frifc^, menn man fie mit ber Spij^c nocf) unten in einem 
(iierftäubcr oufbeiua^rt an einem trorfenen Cite, rvo |ie Dor t^io}t 
gef(^fi^t finb. Ober man padt fie tu eine ^ol^tifte, in jeibeiieS 
ober bünned $apier geivirfeU, bie ®pi^ na(^ unten, ©ägefp&nc 
oki ^(ffet ba)tDif(^en gei^feut unb bfe fttfie ^uoeiuigelL Okc 
man legt frifc^ (Sier in eine ^ßtatilt^ (Mmmler Saß ht 
Sßaffer gelöfc^t. mit fo t)ietem ^ffer jugefe^t, ba§ ed eine milchige 
gtüffigfeit ift.) 2)ic ^nlfmilil) b^rf ni(^t ju hirf fein. ^ett)af)rt 
bie (Jier ebenfalls an einem irudcnen Trt auf unb )c^ü|^t fic Dor 
fsroft. •'^ffle^^ ftebcrüiet) beiüfli^it mau om bcjtcn in bcn ^cbern 
auf an umm luljkn, luftigen Ort. 

Qknüfe ^It fic^ am längften tit einen, im Keller ange» 
bm^tcn ^nMcde. Sbittoffdn in 9ftffeni ober SHften» twä|e 
^o^( auf eine Unterlage bon ^olj ober Steinen gefiettt nieibcii, 
oufjuOemafiren. 3'^'C^>^i" muffen ftrtc- trocfen aufbettKt^rt incrbcn, 
am beften ausgebreitet auf bem ^oben, natürlich oor r^rnft qoid u^t. 
93ci unb ^^fnmcnFohl binhct man bie iVöpfe jujammen, ^angt 

fie au ben ^ur^elfuuulcn an eine i^eine unb bebauet fie in ber 
Sorstttftliimnier ober auf bem Mcn auf. 

&pfrt nnb Oirnen iiettt man, in meic^ ^|Her getoidett, 
bie $Iüte nac^ unten, eln^ nefim einonber anf Osetter, vfyxt 
ba| fie fic^ berühren. 

Irorfene, ni(^t ju reife SBcintraubcn ^ngt man, bcn Schnitt 
mit einem tropfen füadß ober Siegellacf betröufe!t, nic^t fo naf^e 
aneinanbcr an deinen ober ©taugen mit ^inbfabeu auf unb bewahrt 
fie an einem trodenen« t^or ^to]t gcj^^ü^ten Drt. 

Vttffi, nnb BuStt mnl an einem trodencm Orte attfl>enM|rt 
meiben, nrnmöglic^ iu ^ol^nnen. Mbe miffen 8f)cr umderfi^ 
werben, bamit bad WiU\)i nt(^t fiocüg unb (tumperig wirb. 

^aniHe mnf^ in einem Inf tbic^ berf<I^Ioffenen <Skf6|e an einem 
Uocfneu Ort amboiuniirt merben. 

9?id)t \u rate iiittDuen ti>erben mit einem lucft abiinicini, 
iu weiü^e» ^^aptei geiuidett unb im Leiter auf (^läjer ober oia)il)eu 
geftellL 

9}oftnen, Itorint^n^ fla|»em nnb fosfUgc9 tBemftri mikffen in 

Inftbtd)t t)erfd|l9ficncn Sie^ftltem anfbemo^rt tuerben. 

Um Butter fonferöiercn, muf^ man biejelbe gut auSmafcfjcn, 
tnetcn, feft in ^teinidpfe fd^Ugen, mit Olafen ober ^ßergament» 



Digitlzed by Google 



popier 5ubinben unb on einen taltcn £it iiükn. ^iuä) Schmal) 
unb gett beuw^rt mon, in @teintöpfe gefc^Iagen, mit Olafen okr 
Girier sngftonben, Ott einem ffl^fen Ott oitf. 

I^ce fann ntnn, luenn man ni(^t im 'iPcfi^ einer feft* 
f(^Iic|ciibcn *3:ficcbofc ift, in (^Mi>?f)öfen aufbetiMt^ien, bie mit guten 

IDen Slaftce fann mau in ^lc(^bü(^fen mit einem StoneU« 
loppen bebcdt unb feft Perfc^Ioffen. an einem ttodencn Orte onf* 
beiMifitcn* 



IIL ^athtteitunten* 

3n jebem orbentii(^u ^aui^ftaub unb in jeber g^rtgelten 
Sü(^entvirt)c^aft toerben S3orbeiettttngen getroffen, roobun^ mon 
ftd| »iel Seit unb $Rfi(|e erfport. ^ebe einzelne ütteit an}ttge6cn, 
ift ^ier nic^t am X^a^, eine jebe orbentlif^ ^uftfniu Otxb fn^ 

i^ie ö^it meiie ciiijutcilcii irificn. 

^at man ein grö^cred Cffcn f)erjurid)ten, \o gicbt ücr^ 
fd)tcbcnc 'üirbciten, bie fid) fet^r gut nm läge Por^r Oenic^ten 
iafjen. üöouiUou uitb SaucenfonbS fcK^en, ©picfen, (^müfe pu^n, 
SRanbeln tei6en, Soätx ftoien unb alle anbeni Keine ^Tbeiten, 
bie am nSi^ften Zage nui ^ettrautenb finb. 

©nfUnoiiciic luvibcn auf einem 5?ntfbfe(^ Im mfi^iger ^it^c 
in einem öfen giUbgclü gelüftet, iu einem ^lörfec gefto§en, buic^ 
ein 2)ra^tfieb gef(^ättet unb an einem tcm!enen Oite in einem 
Zopf ober einer 3)ofe aufbemi^rt unb snm Unteren benmnbet 

OTon röftet ouf einem laubtiem iöacfblcd) eine beliebige ''-^'ortion 
SDie^l unte£ uftecem Umrühren in einem ^iemlid) ^i^n Ofen 
unb oetmenbet e0 }u braunen kuppen unb ©oucen. 

^t man nur eine Keine Portion ndtig, fo fann man eft 
aud) in einer rec^t fauleren t|^anne auf bem ^ib röflen. 

IBtaune 9lel)lf<f»t9i%r* 

Unter foitmä^renbem 9tü^ren, löftet man in einer jauiieren 
tßfonne eine jMkbiQt 'ißortion SRe^l I^Sbraun, giebt fix^be 
Qkmüfebottitton baju, Ifi^t Ite 10 — 15 SRinnten langfom Pon 
ber ^itc einlochen unb benoenbet fte ffir ®auccn. 



12 ^orbemeitungen. 

S)lan legt bic abgeblühten, gefdiätfen iteriie t)on HO — 80 
leifeii Üüalnüffcn mit 4 — 6 fiorbeerblättei, 15 g (Seiüüriueltcn, 
einem ^iMäjim. Sngroei, einet ©fange geriebenen IReenefttid^, 
10 g ®a(i, 10 — 12 gefd|ftlten €il^Iotten in einen Xof^, giegt 
1 1 guten, foc^enben SSktnefflg borauf, fe^t bie !D2if(^ung jugebecft 
an einen luftigen Crt unb (ä§t fte 14 Jage fte^en. ?)ann füllt 
man bcn <^jfig ab, paf fielt t^n, gie^ t^n in ^lafc^n, forft i^n 
5u unb bewahrt i^n auf. 

*3n jcbcr Stü(^c mufe bie ©parfomfeit am ^Mntjc fein. 
Ttan lami Diele «Speife auc^ iDO^tfc^ntedenb bereiten, toenn 
man bie teuic Sntter fport nnb baf on bei* $tfif(|ftucfen beftnb* 
liäft Bett auMofi, »ftffctt unb au»btatet übgeff^äpftcft Ointenfelt 

unb abgefuQted (Suppenfett ttBt fe^r gut jum Stoben bet 
^mufe öernjcnbcn, ©o^ncn, Slüben unb getrocfncte^ (^Vmüfe laffen 
ftif) fcbr gut mit gut be^nnbeftem ^tt juberciteu. Hlorcö gett 
bieut jum )Üiateu für ^ifd) uub nUe panierten Q^genft&nbe. $lu(^ 
Hann man alte traten, auüci (^eflügeU, WSh» nnb MMbraten 
mit gutem ^jett attfe|^ Um (Semufe, alle ffo^tfotten )u bSmiifcn, 
ift <^d)XiK\nt=, ^nten- unb ^nfefett ber Butter bor^u^ie^en. ^ai 
abgcfüÜtc Sdjinfenfett eignet fi(^ bpr.iunüdi -^^tm .^tod)cn Don i?infcn, 
^öobncii unb ©rbfcn, foroic bie (Sd)iafcnbrü^e ouc^ an ©Uppen 
üertt)euöet wirb. grifc^eS C(^fcnfett, fogenonnter 9?ierentalg, roirb 
5U englifc^en ^ubbingS benvenbet; in Wilä) au§ge(offen unb flar 
getiM^, tonn man e9 für einfmi^ SAdereien, l^lb mit 8utter bei« 
mtfc^t, gcbraud)en. Hm fc^wierigftcn ift bo8 ^ammclfett ju Per« 
brauchen; ba e-?, nncine Ocmicnbet, ftct-j einen tilnii-^cn (^cfd)mocf 
|interISfit. fann fc^r üerbcficrn, uicnn c5, mit ^utljatcn 

Pon auberen o^tieu U€rmi|d)t, au^elaffen luirb. ^jum ^jufd^mel^en 
Pon eingefoc^ten ©peifen ift nur ^ammelfett ju PernKuben; ba c3 
nid^t pori» ijl, olfo luftbtd^t bie ®egenftänbe nerfc^IteBt. 

Um äbci^ttpt gutes ^tt f)er^uftericn, mug man e^ im frifc^en 
3uftanbe verarbeiten, in ffctne Söürfcl fc^neibcn unb langfam, 
^ellgelb, nic^t ju bunfcl, ausbrüten. 9Benn es tinr nnb in 
bem ber Überrajdjung ift, b. ^. inenn ^ineingetporfene 

(^egenftfinbe glei(^ an bie Obcifläd^e fommen unb bie umfüllte 
ftfeibung ber panierten @peifen fic^ gteic^ fc^Iiegt, paffiert man 
bur(^ ein feinet ©lec^fieb (^aar|icbc Pcrbir bt man mit bem 
gelt), grettj in biefei SBeife bereitet, ift, genuM^t, für alle 
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Speifeii, iDelct)e in gttt auSgebadfcn lycrbcn, ju cjcOrauc^en, wobü 
ben focben angegebenen .^»it^egrab ^bcn muü. ^»nt man bie 
(^egeujtäiibc, (ui(^t jo uicl mit einemmal, bie ;^pei)en muffen 
fo Met $la^ im ^tttoiif fyibtn, bo§ fte genügenb aufge^n uid» 
genenbet toerben fdnnen) in bad gctt hineingelegt, fo mu^ man 
entmeber bad t^uer etrcad mäBigen ober ben Üopf an bie ®eite 
fc^ieben, bamit bie ^peifen nid|t frü^ eine bunfle Saibe 
ei^ltcn i!nb f)nbcn, gefiorig gor mcrben p fönnen. 

Uugeubteu i|'t üudj ju empjcl^len: einen oiiigti m faltet 
IBaffer tauchen, einen Zropfen inft ^eige f^tt faUen laffen, 
bev, toenn hcA ben «(^Ugen ^t^rob erreicht ^t, 5U ^oben 
finft unb ein ^ifc^enbed (^erSufc^ Mrurfac^t. ffflan mug »orfic^tig 
mit bcm 3Baffcr fein; ba man fi^ bei biefer ^^rojebur leitet 
öcrbrennen fnnn. Xa bctrcnenbc ^opf mufj f(ac^ fein unb bie 
nötige (^rö^e i^at)cn; bie beUcncuben 8pei)en müfien ^^la|^ bann 
fyAtn, Wlan boif al»t ni(^ bie jüBen 8peifen in bemfetten 
iopf ober gar in bcmfetben gett baden, in »eli^m unb 
Qtbadtn motben ftnb. 9?acf) bem (^rauc^ mirb bo^ g^tt 
)nrgfä!rt(i nn^ncfc^umt, tlar obgegoffen, lalt anfbewalrt unbnft(|fien6 
loiebec tKsmenbet. 

^atte Butter roirb mit ge^acfter unb bkni^tettec ^cteifilie; 
(Sitconenfoft, @al) unb äKud(atnu| oennifi^t. 

%'\t roten ©c^lcn bct ilrcbfe, o^iie bie Stußcn, ftö^t man 
fe^i fein mit 83utter (60 ^ebfe, 250 g Butter), bann fc^fittct 
man fic in eine AiiftnoOc, fc|t fte anf fd^nxic^ geuer, vfifrt |ie 

oft um unb lägt fie focben, bid bie Suttei flar unb rot tntrb. 
Tnrnüf tircH- TTiart iir b:ir(t eine (Scrbiette uub Iäf;t fa!t lucrbcn. 
Cbcr, man gtebt Si^affer auf bie Scf)alen, nad)bem ]ic ge)ä)lDi^t 
finb, unb lägt fie bamit auflachen, bis bie Butter oben jc^toimmt; 
man nimmt btefe mit einem fii)ffel ab unb gie§t fie fogletc^ bun^ 
ein 6ieb in falte§ SBoffec Senn fte futt ift, nimmt man fte in 
einem Btüä f^taui unb entfernt bad Unreine unter berfelben, legt 
fie in einen tleinen Jopr, läßt fie fd)mel^en unb fteUt fte bann 
lolt Siabbcn* ober (äranatenbuttei »iib ebenfo bereitet. 

SDen »ei(f|en ^n^It bec $nmnterböu(^e, bad ^ummenot, 
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ipummereler iinh ct^üf;* 3(f)(ile ftofjt man jufaiBincii mil iduker 
un]) )}erfa^rt ebenio toie bei bei jilhret)dl)utter. 

12 anftgenfifferte @aibdlciifi((t9 tocrbeii mit 100 g Butter 
gefb|tn nnb buT^ ein ®teb gefhri«^. Stad^ ®cfi^iiiadE tanti man 
auäf ungeMc 20 Stapexn ^in^uffioen. 

12 Qit§gctüäficr?e SarbcUeiiftlctS, rocntg gc^nrfte SenfplÄe§ 
o^ne 3t^i^^^^ f- ^artgcluc^ie (^tbotter, 100 g Suttet merben burc^ 
ein Sieb gt^nä^n nnb bann mit etimid ge^rfter tßeterftlie ge« 
mif($t. !&i(fe lOntter fi^nicA bm^ilgdi^ $uni fßtt ober Qcefßcat 

(äcbatfettc ^eietlUU. 

3unt iÖQcfen bcr ^ctcrfitic bcmiiu mnn einen ^arfforb üon 
I3)ra{)t mit Äticl. ii^im ber fnidun, grünen -^H^tcriilie id^niMbiM man 
nur bie langen Stiele, iuä{ct)t jic und idjunngt fie in einem 'Xuctjc, 
bil fie boQftünbig troden ift unb wirft fie in ben SBocnorb. ti)ann 
Ift|t ntttn M %ttt febr fft\% »erben, febt 11e Ijinctn, nur eine 
SRtnute, rA^rt fie mit bem ^c^aumldffel, fü^tt, ob fie ^art ift, 
nintmt ^? fogletc^ ^erou«, wirft fic auf Oöfc^papier, beftreut fie 
mit feinem *SaIj unb fteQt fic bi^ jum ©ebrauct) loarm. Sie 
bient audfc^Iie§U(^ ^um (Untieren ber gritiiren. ^an badt fie 
immer julebt. 

^ad B0^€» 0rv ^uttttttev* 

'Jjie IcOenben i^ummer ttiirft man in ftarf gefallenes, fod^enbcä 
SBflffer, iößt fie. ^ugebccft, Heine igummer 10 — 15 ajitnitten, (\xüf>,c 
15 — 20 SDJimiten langiam fücf)en, nminit bann ben ytefiel Dom 
Seuer, entfernt ben Dtdti unb lägt fie in bem Saffer abfüllen. 
9{a<4 20 SRinnten nimmt man fie ^rouft. 

' . Stoäftu ürel^fe* 

3n gen)ö^nli(^em ^ebrauc^ mie ju Suppen, <Saucen, * toii^t 
man bie Sirebfe folgenbermoßen. ^n eine ^affcroHe legt man 
2 äßur^ieln, 2 3wicbcln in ©rf)ei&cn, 1 ^3ouquct, .2 ??ftfcn, einige 
^fcffertütner nnD 2alv legt bic üorl)ei: geivaftfjencn Micbie baranf, 
giebt füüiel ÜÖüfici Daum), lkiü hk fttebfe bebedt finb, unb ftcUt fic 
jugebecft auf ftarfe^ geuer. SRan lS§t fie mehrere SRale ubeifo<l|en 
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unb fc^toenft fie oft um. 8—10 SRinuten gctifigen fut lletm 
$tnb\t, gcoge tKbnrfen einige äRinuten me^c. 

%k Sd)t0efer muffen frtfc^ unb Hon groBen, fetten KttlNm 
fein. Sttin ©ptden eignen fid^ Mi^noftncife bic ninben, glatten 
Stoßen unb finb ben langen fogcnonnten ©urgetn opr^ujicljen. 

Tiefe letiteren finb Keffer für ?HnflO!it§ unb ©oIpifonÄ öcr^ 
menben. i))hm lept fie, nociibeni fie 1 — 2 ©tunben Qu&qc»t»5ffcrt finö, 
in eint: ^iaijeioUe, ^lebt ictc^lic^ taiicd :£äaf[e£ Oaiauf unb [lellt 
lie neben geuer, banit fie tangfam tDonn tneiUn, giebt oft 
frift^ fBaffer baiouf unb I&6t fie 1 — ^2 @tunben fte^, bomit 
fte n)ei| merben unb afle§ ^(ut au^^te^t. ^ann fteüt man fie 
mit fnfcfjem SBaffer ouf§ (teuer unb lä^t fie einmal nuffot^cn unb 
in frifdjem Snffer abfüllten, iüiöädjeu ober «djiuefer, bic jum 
@pi(fen beftimnu [uib, bürfen laum toc^en, fonft toerben fie ^u 
^it unb sertctfien beim ®piden. ^nn legt man ftc auf ein 
€lieb, garniert fte fauBet unb fd^nefbet alte @c^en unb fibcr» 
flüffigen Hn^ngfel ab. 9(uf bie jutn Spicfcn ficftimmten <S(^tt)efer 
legt man eine Ici(^tc treffe, löfet fie borunter W — 40 SDiinntcn 
liegen unb fpüt fie bann no(^ )6ebarf mit ©pect« Trüffeln ober 
€(^fen^nge. 

iie )u 9bgoutd befiimmten lOxoSd^n legt man, nac^bem fie 
dam^ievt finb, in eine paffenbe ftafferolte ober ^oiif ouf bfinne 
6pc<lf(^iben, giebt 1 SBurjel, 1 ^toiebel, 1 IBouquct, einige Pfeffer* 

Törner unb mcnig <Sa!,^ boDei, gießt lueifse, fette 'öoufllon bebecft 
bariilHjr, legt 8pC(f)d)eibcn ober ein ^i^uttccvapicr barauf, lod)t fie 
Inngfam 25 — 30 Schnuten unb läfjt fie in bem ^^onb erfoltcn. 

SRan nimmt nur gro|e, ^eilc ItttlbS^ime, jte^t i^nen bie 
^aut gan^ ob, Icc^t fie in faltet ÜSaffer, tüccfifclt basfetbc mcljicre 
?0?nle unb läßt fie eine Slunbc bariu auö5ic[)en, bamit fie roeiß 
lüerben. Xann kqt man fie in frifd)cÄ ©offcr, i^iebt ©ffig, (Salj, 
ein 53ouquet, eine ^lüicbcl in Scheiben, einige dklkn unb ^^Jfeffer^ 
fihnter ^in§u, fej^t fie auf» geuer, to6^ fie 10 SRinuten unb 1ji|t 
fie in ber !D?arinabe erfalten. ^ann jie^t man fte auf ein @teb, 
legt fte in eine poffenbe ^affcrotte bic^t jufommen auf Specf unb 
rrfiinfenfdieibcii, (iicbt ireifjc ^iMiiHon unb etnw# ?Wl)einn)cin barauf, 
llc^tcft fie mit ^crffdieiben, Eo(t|t fie raf(^ eine ^j^ ^tuube unb 
Id^i fie .in bem gonb eiluiicn. . , - 
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larben. gniancn ;c. roirb rein üu&fleiiomiuen unb ftbci \?o!'^fo^Ien* über 
»Äpiimisflommc flQuiiiuett; locnn 5o()iHe^ (ikfiügcl i]t, in« unb 
OttSioenbig getvaic^en, (milbeS IBcflügcl \oü man ntd^t toajc^n, fo 
!aiige eft nt»^ cinigennalcit fnfd| tfl) unb mit einem Zu^ ob« 
getrodnet. !^)ann entfernt nton bie jurüdgebttebcnen @t0|i|ic(n, 
fengt auä) bie IBeinc unb ent^Suict fte. SBenn man bte $uter k, 
in einem ^Stürf fertjicrcn w\ä, \o lä|t man bie f^Iügel boron, 
fc^neibet nur bereu äu^erfte €pi^n ab unb biegt fte um. $ie 
güge f<^neibct man nbec bem crften ®clent lang ab, baS jn)eUe 
Ment fSflt meo, ste^t ouB bem llnlfifcl^M, bem foQcnannlen 
trommeifltod, ben ltnod)en M5 jur ^pälfte ^rou8, fte(ft bcn gul, 
ton n^cfft)em mnn b-c fifoucii abgcfd^nitten ^at, roicber hinein unb 
brefl'ieit ben ^^ogcl mittel? einer fangen ^Wabcl unb einem JBinb« 
foben. Sßom (^e|iügei, u>el(4ed ald graten ganj ferbiert toerben 
\oVi, fc^neibet man nur bie SHauen ah, btucft bie Iknfen fefl an 
ben ftaftpec, fHi^t mit bev ^fftemobel unter bem ^niiilsetenf 
bun^ btefeÜctt, ^ie^t ben ^inbfaben nac^, ftic^t bann burti^ beibe 
Stufiet unb binbct fie feft jufamnipn, frf)ncibet ben '^tnbfnbm ab, 
ftid)t mit bcr ^i?nbef burc^ ben imteren ieil bc« ^fuicii? uiib burc^ 
bie @pi{^e be& ^rui'tfnod^nd, ^ie^t ben ^inb|aben uact) unb be« 
feftigt i^n au(^ ^ier. 

<HttYnd<^eIn oDer »u^bdnen fte# ^Vcflö^iel^. 

^aS betreffcnbe C^cflügel luirb rifl'""'nrt unb mit einem l^udie 
abgerieben. !£)ie o^ügel uub ^cine ^dt man über bem ^mettcn 
©etenl ob, fc^neibet bie ^ut auf bem dtücfen ber Sdnge nac^ auf 
unb Idfl ba9 gan^e Qkflügel um bo9 Qkiippe ^erum ab. ^e 
Oflfigel« unb ^euIenIno(^n mon bon innen ^iau0 unb )ic^ 
bod Sl(ctf<^ bccfclben innen in ben l^lhtpef hinein. 

Sin ^uirtbeftanbtdl bev iSalantinen unb ^fhtenfbnen ifl 

bo0 (S^erourifalj, unb bie einjetncu G^etofir^e muffen fo gcmft^it 
»erben, bag feineil^ berfetben borfc^mectt. 20 g X^^mian, 20 g 
Sorbcerbf alter, 20 g SKajoran, 20 g ©afilifum, 5 g ^Mkn, 10 g 
9?elfcnpteffcr, 10 g meiner Pfeffer, 5 g SDiu^fotblüte, 1 2)h!«fatnuft 
uub 1 ^anbboli oal^ lä^t man tiodnen, ftü^t t>ai (^eüujil) ^u: 
fammen fein, fiebt bntdl unb bema^ft e» in einer berf(^toffenen 
Olc^bfiflfe ober augefinften (Einmail^flaff^ om trodcnen Orte auf. 
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2 .^vanbtioü Svin^^^ lüaidjt man, brücft idn iiiiC' iinb [tüfjt ifin 
im ?[)'iLiricr fein, prefU in einem Xud) ben 8aft licrau>3 in einen 
fleiueii lopf, fe^t benfelbeii einige St^tnuten aufd geuer, Qit^i ^üä 
fowie eft gerinnt, auf ein @te6, ta|t M ffiaffcr oMoufen, 
^tet(^ bad 5urücfgeMie(ene (S^iun burd) ba$ ©leb unb bewahrt e§ 
bi§ 5um (Snbwiä^ an einem fallen Cct in einem ^lieOan« 
gefäfte auf. 

mtfU »im MMfft«nu 

1*/ kg ^Ibflcijt^, 1 kg Ätnbfleiidj, 1 oltet^ .»gubn, 4—5 gc* 
brannte Ralb^füne, borget blani^teft unb gefpalteii, fet^t mon in 
ungefä^t 3 1 SEBaffcr aufS f^cucr, fc^umt tein ab, giebt 2 Sßnrjeln, 
1 1 öouquet, ^etcriilic, !S*orbeerbIatt, 3:^l)mian, einige 

9?etfcn, ^fcffcrförner unb ©nl^ bin,u unb ia§t e§ fpfnngc langsam 
t)on bcr Seite h\t}a\, h'^l bnö %ki\d) gar ift. T^ann nimmt man 
oUe^ 0ett rein ab, giejji ben gonb burd) eine ^eruiette unb fc^lAgt 
mit bem ®<^(agbefett 6 (Sitoeig unb S^afc^e 92^etnmdR bannter, 
Ift|t eS bamit aufCix^en, rii^ eft oft um unb Ult eft nix^ einige 
SRinuten neben bem ^uer fte^, bid fic^ bal Simeifj ^ufammen« 
ge5ogcn ^ot. '3>Qnn fpünnt mon eine Serbictte über einen ^afficr= 
ftu!)t ober über bie !öeinc eineS umgefc^rten ©titl^Ieg, fe(jt ein 
0)efQß baiuntci unb giegt ben ^dpic löffetioeife burc^ bie ^ermettc. 
XtaS ^ucrft !£)urc^gelaufene giegt man nm^ einmal bun^. SBiK 
man bunfefn ^90k ffahm, fo giebt man bor bem ftl&icn etioaS 
broune ^ouiflon ober ba^u, miQ man fauren Kdpic ^ben, 
fttrn? (Sififl. btm SKärcn ninfj man eine '^xohc mncfjcn, um 

fic^ \}Ott bet t5c[tig(:eit 5u überzeugen; ift bei ^pic ju luetd^, fo 
fann man mit etwaig Q)elatine nac^^lfen. 

9l^pU t>on (ddatinc. 

(Einige ^öliittcr legt man in falteö 2öai)er unb UiBt l'ie lueit^cn. 
ÜJann gießt man b«^ iBJoffcr ab unb giebt gewöhnliche ©ouiüon, 
^ui ^I|te braun unb mi% bacauf. ^enn bie Gelatine geft^mol^en 
\H, fo moc^t man eine ^robc. 3ft fie fefi genug, fo ttftTt man 
fie mit 3—4 Siioeife, etttwS ©ffig unb JR^einroein (Sffig flörf gut), 
TÜ^rt fic in« 5lüd)cn (bie ©etatine trennt leicht an), ia|t fic norf) 
einige Ü[Rintiten neben bem §euer ftcl^en unb gie§t fie löffclttwißc 
burd) bie Scrbiette. (B5 ^ C^elotinc für 1 1 Ölüffigfeit.) 

SffimaSKeter, £ie mo&rrnc ftüc^. 2 
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60 .^aufcnMnfc i(t)neibet man in fteinc ©tüdc unb todjt fie 
in einer {leinen UaijeiLiIIe mit bem Snft einet falben Zitrone, 
einem f leinen ©türf i^udci uub ^/^ 1 SBafier 1 — 1'/, ©tunbe 
longfant Um bei ©eile, fc^umt fie ob uab paffiert fie burd^ eine 

70 g (^Hne man timgr 9tiiniten is IBaffer, giegt 
1 fvifd^ IBi^er botauf, U|t fie auf fäfio^l/m Seiiec ffi^€(|ieiv 
fi^tägt bann mit bem ©d^IanKtcn 1 — 2 ©rociB mit bcm 3aft 
einer (Sitron^ itnb ein mentp faltcö Söafier bo^u unb rüfni iie inS 
^o^ettj luenn fic fpd)t, jic^t man fie öom Seucr, legt einen Dedel 
mit Mten baraui, laüt fic einige ä?iinutctt ftci^ unb paifieit fl« 
löneliDeije butc^ eine Sciiictic. 

S5ie einfacf)ftc SRatrier ift, ben 3Mrfcr Jolt 5" K&ren. 3« 
einem ®clee )d)lügt man -7' - ;^,uifer (^Raffinnbc) in Stücfe, legt 
i^n in einen '^kn-.^eHantopf, gie^i ^/^ 1 SSüfict barauf, rül)vt bie 
2)ä)c^ung jutücilen um unb lä|t fie einige ©tunben flehen; irenn 
bei ^dtx aufgelüft ift, gie|t man bie olüffigfeit buid) eine reine 
@ctlitettc. StO man mf^er toerfa^ien, fo foä^ mn ben Sucter 
mit bem SBaffei unb bem ^uft einer &tamt in einer (npfemes 
^ffcmOc nnb (lafilert itn batouf urie ongedeüen. 

mären M Brtttd)tfafiei»« 

©inige Sogen ungcleimtcl ^apiei, fngcnannteÄ tflicBPapiev, 
UM:ic^t man in SBaffer mehrere SSlak, brüdt t>ao "i^apier Qib^, ^er- 
^dt cS, feud^tet e0 wieber an unb legt ed in ein Heinci^ Sieb, 
fMU baS Stelb fiber eine ^orjellanfc^ale, giegt ben Brrud^tfaft ober 
({ittonenfaft ^inein unb giegt baiB gtterfl ^n|gelaitfeiie toteber 
banuif, m bcr @aft flar ift 



Wü bet 8|xirfamfcit nnb Orbnung mug bic ©flulierfeit in 
ber ftüc^ iponb in |)anb geljciu Slflc Spcifen müifeu mit ber 
gri^gten Sauberfett ongedditet nnb auf ben Sifd^ gebracht tDcrbc»; 
bomit ber ftug^pt^ erregt toirb unb bad ^uge too^lgefftHtg tvf bie 
borgebotenen Gpetfen bliden lann. fflkt barf eine ed^flffel lOer« 
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füllt JDcrben, jlctS lege man t>on offen ißrotcn, ©cflugcln unb 
fonfttf^rrt ^•Ict^rfiforfcn bn? ItiIc 'Stnrf iia(f) üben. 9lQe ^äiecft 
toeibcu mit bem SÜicn'er (]U-)n iic)lri(^cti mib breiiicrt. 

SWon forge für ttjarmgoteUteiä (^cic^trr, bantit bic (Spcifen 
nt(|t abgefüllt auf ben ^tfc^ fommen unb pu^e mx äffen X)ingen 
Me StSnber bcr Patten unb @c^äffcfn genügeitb 06. Huc^ gcte 
man auf angerichtete Giraten ober fonftige @peifen, meiere fauciett 
tücrbcn, nic^t bicl 3aucc, boft ba§ förmlich auf ber ^Inttc 

fc^tpimnu. 2)a8 tranchierte f^kiirf) mufe möglit^^ roicber in ber 
uriprunglic^en %oxm nnnrridjtet, mit ^^etcrfilie, ^ineften nbcr nn§ 
©emüfe gcfc^nittcncn Jblumcn garniert lucikii. 'ilUc falten Speifcn 
mfiffen mit ber größten Sorgfalt unb ^ierlic^feit angerichtet unb 
fcitolcfl tDtrbcn* 



fftr bctt täglichen ^ifc^ loc^t man Don 2^8 Sagen olt oefchlach* 
tctcm 9Knbf[ctf(l|. tBorjügli^ eignet ftd^ afes ba§ Sd^^ni' 
@teertftü(f, bie furje flippe, bie Cuerrtppe, roenn man bad Steift 

als (5Ieif(f)ftüc! für bic Xafct Pertpenben roiff, weniger gut in biefem 
Satt ber ©et)mcr unb baS ©lumenftücf. Um t^utc iÖouiUon ^^u 
geroinnen, fe^t man bad Sleif^, nac^bem ed geipaic^en tft, in einem 
^uppentopf obet einet ftftfferofe mit foltern SSaffer ^u Bfeuer. Kuf 
^/t ^« ttäfiuk man 1 I S3affer. SBenn ba» ffiaffev IM^t, 
f^fiumt man e§ ah, fatjt bie @uppe unb giebt baS notige Suppen« 
traut, bcftef]enb mt?^ ^cncrie, gefbe ?^^nr^elit, ^orrec unb ^jßetcrfiltfTT^ 
rourjeln, Ijinju uno läBi bie ?3n"U)e mit bem Sleifc^ 4 ©tunbcn 
langfnm foctjen. (£inc 5lei)(hbrüi)e ober iöüuiUon borf niemals ftarf 
lochen, nnb man mu^ [ic t>ox bem Übertothen beroa^ren; auc^ mu^ 
mon tootft^tig fein beim @al§en, ba einer p ftarf gefallenen 
Souiffon bcr fräftigc 5(ci[cf)öefd)mac! fc^It. SWan entfettet bie 
Söouiffon, giett fie bind) nit fcinc^ igaarficb ober hiixd) ein 5^nutf(on- 
tuc^. 3ft bie löouitton iud)i üaftig genug, fügt man iiicbig'fc^cö 
|$leif(he^raft ^in^u. Zai ^leijct) jerpiert man auf ocrfc^iebene SBeife. 
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ffit 20 ^erfonen. SRon fc^neibct 2 kg C(^fenf(ei|d), 2 kg 
flcifd) itnb 1 kg ^mmelflciff^ tn QToge ffifirfel, tDfifc^t fte unb 

bringt fte nebft einem in «Stüde gef({)(a0enen i^u^n mit 6 1 faltem 
SEÖaffer ju geuer. SScnn bie ^öouillon fo^t, f(^äiimt man fie ab, 
faljt fte, fügt bn^ nötige SBurjcIrocrf [)in,^u unb loHt fie 4 — 5 ©tb. 
iangfam tod^n, entfettet bie Bouillon unb paffieit fie burc^ ein 
^aorfieb ein %ud). ^ft bie Souillfm tröftig obet nit^ 
Aar %nm%, fo tonn man ein kg mogeieS Ci^fenbeinfleift^ fein 
l^ßcfcn, gicbt ha% ge^adlc t^Ieifc^ in einen ^opf, fügt 4 (Siroeil 
l^inju (öerrüfirt c! mit mit einem ^o^Iöffel) nebft Kein gcfd)nittenem 
SKurjelroerf, Dcnmidit atlcö mit ber SBouitton, laßt fie nur Iangfam 
inS ^ix^en {ummeii, bod) ni^t auf fettem geuer, unb tod)t fie 
no(^ eine ©tunbe. SXmn legt man etii l^ouiUontud) auf ein 
feines ^aarfteb, gie|t bie Bouillon baiouf unb fte paffteren. 

9Qe ivngen unb garten ^emüfe, bie bei (^rü^linn bietet, tut* 
ipenbet mon ju biefer ©uppe: alS JÖIumenfot}!, ©pargel, (Jrbfen, 
Marotten, ©(^netbebofjnen , Jfo^lrabi unb ©urfen. l>tx «Spnrtiet 
nsirb in 1 cm lange 6tü(ic, bie ^o^nen in ^ierccfe ober ^laiiei 
gef(^nittcn. SBenn bie ftanrttcn noi^ Kein finb, lä^ mon fie ganj, 
onbcrnfaKd glebt man t|nen eine beltcUoe ^jom; bom Ölumen« 
!o^t teilt man Heine ^b^tn ab, bie (£ibfen meiben gepa^It unb 
bie S^o^Iratii mxb C^urfen bclicbinen tYormen geft^nitten, hlo.n- 
(titcrt bn§ C*»kmufe in ©aljTOoffcr unb fod)t eS bann in wenig 
iöouiUon unb einer 5?rife S^dtx gar, giebt baS ®emüfe in bie 
Itetrine unb giegt fertige Bouillon bat&et. ^efe Suppe mug 
iid^ Oemfife^efd^mad auS^eid^nen. 

%tik^iin^i^\upp€ mit 0«Mi|>m* 

^ierju nimmt man 1 <Seßcrie, 4 J^arotten, 2 ^orree, 2 üof)U 
robt, 1 3tt?iebel unb Stopf Snöot^erfo^I für 8 "ißerfonen, fc^neibet 
ba^ (^emüfe in TIcinc SBürfcl, nic^t (\\b%cx nnc d'vbfcn. 'ihm bcm 
^-^orrcc nimmt mau nur bae äüci^c, jdjucibci: c» juiuic öic 
au(^ in ileine SSficfet unb f(|u»i^t betbeS mit einem €tuf{ fButter, 
giebt M blanchierte unb getrotlnete übrige (S^emfife bo^u, I&gt aUe^ 
etn^ad angeben, füQt ein wenig $ouiKon barauf, fügt eine ißrife 
3ncfcr ^inju unb lö&t eS nieirf) lochen. Uann giebt man 40 ^ 
n)€i(^ gebx^te unb tlar gefpüUe (Graupen in bie Xerrine, fügt ba0 
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ferüiert bte Su|}pe. 

SeQcricfnoflcn, gdbc SJurjcln, !pci§c ^KJurjeln, ^Porree, Sti= 
Oüi}crfnt)I, Sa!at, ©oucrampfct »erben ßcpu^t, nf^u^TfÄcn m\t) in 
2 em lange bünne ©tTcifeii gcfd^nitten. 3i)cn ^^orree jt^iui^t man 
üi ^ttcr, bad übrige Q^emüfe blanchiert man 5 fOHmuten in @al}« 
tDaffer, troAict cd auf einet Sevtoiette nnb fugt ed ju bem ^oriee, 
VBif^ e§ angeln, giebt ein wenig 53ouiIlon nebft einer ^rife S^idet 
biriüf inib liifjt roeic^ fod^cn, gicbt bann bic fcrtirjc ^LHiillon 
^iii^u, entfettet bic ©nupe, fügt einige ^rbel* über Spetctiilien* 
blätter ^in^u unb fert^tert bie (Suppe. 

Trüffeln, geTocf)tc Cc^fenjnnge, ^fi^ner» ober JlaKnlciirf) incrben 
in i5itft§ 0efcf)iiittcn, (Jtcrfäfe fc^iicibct mnii in chrono '^Bürfel, giebt 
aUed in bie Xerrine unb giegt fertige Bouillon barüber. 

5)ie Sßogelneftei lucrbeii einen Xag üor bem Q^tbxanö) in faltet 
SBaffer gelegt, um [vi) au^^ube^nen unb mei(^n. 9Ru| man 
ftc an bemfelben Xag gebtaud^n» tcgt man fie in roarmeS 3Baffer, 
unb n^'HÜgen bann 6 Stunben jum (Sinmeic^en. !£)ana^ nimmt 
man bic '?icfter ^crau§, ^icf)t mit einer ©picfnabcl bie f leinen 
Gebern fiernu-?, )d)ncibct fie in fleine i^tlct^, tori)t )ic in ^cmiflon 
gar uitgejd^i «Stunbej, giebt jie in bie iletiine unb gie^t (c^r 
Mftige ^Souillon batfiber. 

Ulatc ®d)il^rrdtetifti^|>e« 

ipicrju berroenbct man bad in ^pfen eing^^n^at^te ©c^ilbfrofcns 
fleifrf) unb Sctt, ftcüt bie *5?pfe luid) bem Cfinen in ^cifie^ Ui>a)icr, 
giebt ba^ iski\ä) auf cm i^teb, läüt e§ abtropfen unb uecmenbet 
bie Srü^e mit }ur ©uppe. ^ett nrirb in Keine SBfiifel, ba9 
Srleifd^ in %tkt gefd^nitten nnb in bie Zcnine gefegt — gfuv 
12 $eifonen nimmt man kg Cc^fenfleifc^, l^, kg ^albdbein 
unb ein Suppen f)ul)n, fdjlogt ober |(^neibct a(Ic§ in ficiuc Stücfe 
unb lö^t c§ mit einer ijcic^uittenen 3n)iebe(, etioo^ flciu j^c|rf)nittenem 
fSur^eltoeri, Lorbeerblatt, X^^mian unb SJ^ajoran in ein luenig 
Qnttet braun braten, legt c9 in einen @uppentopf unb gie^t 4 1 
toil^nbe» Iffinffer baxanf unb ia|t bte 9tn$e 5 ®tb. (angfam 
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fodjeii, inl^t fte, giebt bie Sc^ilMrütcnbrutjc t)iii5u unb paffiert ftc 
huxä) ein ^ouiUontut^ ober fc^r feineS ^^aarfieb in bic Xercinc. 
9ia^ <Skff^ncK! fügt man cliMl (fo^^omepfeffer ^inin. %)k &iifpt 
mv% Kar, soAgdb intb fc^r, fe|r hfiftig (du. 

!Co8 jur ©uppc I cüiiiinitc vnniinclflcifrf) fod)t man mit etma§ 
C^infen, einer fleinen ;)irM.bcl, i%n)5(f)4 ober fBurjeliDcit unb 
©al} 3 @tb. langfam gm, paffiert bic '^lüi^c, giebt geftx^te unb 
Uax genxif<i^ne 4iniii|»ii in bie terine, jc^ueibct M in bec 
Giiptie getik^te <8ciitflfe in bdicbise SKnrmoi, fügt d )ii ben 
^ninpen toib qUM bie ^^mmdfletfj^tfi^ batftbei: 

iVac^ ^^cborf fc^ncibet man fcitc Cc^fenjc^iüänjc glieDireije in 
Stüde, bic biden (^iibftüdfe 5erf(^lägt man nod| einmal, blanchiert 
bie @tä(fe, fü^It fie ab unb fix^t fie mit 8uppcnfraut mt\(^. 
Sterauf gieft man fie auf ein Mb unb fliebt bie Idrü^e 5U fr&ftiger 
JBouiOon. aSenn fie nii^t Kar ifl, nra| »an fie mit (Sincil 
flären. 93on bem ®emüfe fc^neibet man runbe ©d^etben, baS 
f'fletfcf) bcr £)chfenf(hn)&n,^e in "^üet^, n*^^^ 9cTDrf)tc, ftar gcfpfilte 
Graupen iit bie Xerrtne, fügt ba^ (^niü)e unb 0Ut[d) ^in^u unb 
gie|t bie fräftige ^ouiQon barüber. 

B0lMmii mit •f MilPfii tM •eiiiAft* 

bie ^vpm in fBoffet mcii^, ttfif«^ fie mib 
!b4t fie tn @atjttaffer ^j^ ©tb. '^^arauf gte^t man jle auf ein 
6tcf), roäft^t fie unb fod^t fie in Bouillon mit (SctTcrie, gelben 
SIBur^etn, fleinen Kartoffeln, Heinem SibÄc^en 33himenfo^I unb 
ßrbfeii lucic^. löcini ^Inridjtcn giebt man ©ftragonblatter, !kine 
^etecfilien« unb ^lerbelblätter in bie Xerrine unb gie|t bie (Croupen« 
fuppe barüber. 

$on altem SBei^brot fc^neibet man üeine obale ober runbe 
Crouion§, bratet He auf einer Seite in 93utter gotbgelO, legt auf 
bie gebratene Seite eine Sdjeibe Ot^fenmnrf, ftreut etroaö Salj 
bütüber, legt fie in eine *'|>fonne unb ftedt )ic :» — 4 Wiu. in einen 
Cfen. SSenn baS Cd)ienmar! gar ift, ftieut man aimxi gel^udte 
^eterftlie badlber, legt bie ^routoitS auf einen ZeQct ob« Keine 
(platte itnb glebk fie apart bei (riiftt0fr; flarer Bouillon. 
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« 

OouiUoti tttit 9t^detn. 

SRan I&|t 25 g Butter in einem lopte {c^nteljeii, giebt 
^/s feined Wt{)\ ^in^u unb lö^t nux burc^fod^en, giegt bann 
unge^^c ^/^ 1 fod^be SRild^ baju unb l&gt bm Sefg fo lange 
fixten, bi9 er fic^ bom Xopfe löft, lä^t i^n abfüllen, giebt 1 ganjeS 

©i unb '2 (5ibottcr bo^u, etira^:^ 2^^!:, unb jule^t ctmQ§ geriebenen 
^V.rTucfanfaie. Xnnn iitadjt man fic^ eine ^riibe in füi^cnbcm 
äöai'jer, ob bcr Teig auc^ ,^u feft i[t, giebt, rccnn e^^ ber JqU ift, 
ntx^ citoai ^ßliid) ^in^u. 10 ^J[)2in. bor bem ^niic^ten je^t man 
mit einem Z^lSffel fleine llfOle in loc^enbeft SSBaffer unb tft|e 
bie ??o(fdn 5 — 6 SWin. langfani foc^cn, nimmt fie mit bcr @^num* 
feile I)erau§, legt fie in bie ^mne nnb giebt |ei|e, fsüftige 
ÜBouiQon baruber. 

93otaaon mit »utterridbeti« 

150 g ©uttcr luirb \m ?nlbc Derrilf)rt, man giebt obroed^feinb 
8 (5icr unb ir)0 a "ill^eW tjtn^u unb ücrrührt alle* 5« einem 1'etg; 
jugt ^ulej^t tiwaä gti^ucfic ißeterfilie ba^u unb (teilt beu iXeig biii^ 
Snm ®ebram^ latt (2 @tb.). 10 SKtn. bor bem Vnrii^en fledt 
man fleine fstlö^t wn bem Xeig unb tot^t {ie (angiam, jugebecft» 
in fröftiger ^ouiQon, nac^ 3 Wm. (egt man ijorfic^tig bie S^Iö^e 
mit einem Söffet auf bie anbere @eitc unb ltt|t fie gar tod^n. 
S)ann füttt man bie Bouillon in bie Xerrine. 

Sottinon mit Stattt^ttM^im* 

100 g grone Siartoffeln foc^t man mit ber 6^ale, na^ bem 
(Malten fcf)iMt unb reibt man fie auf bem 9)eibeifen. 50 g $)utter 
wirb ju 3nlbe öerrü^rt, giebt na(f| unb nac^ 1 gonjeS @i unb 
4 (Sibotter ba^u unb Derrü^rt bie Kartoffeln, 8al^ uub tt\w\i 
geriebene aRnÜatnuB baju. ^ft bcr Zeig nix^ ^u feft, giebt man 
etnxid SRilc^ ^inju. 10 9Rin. bor bem 9nrid)ten to^t man bie 
Stlöfee, (eingeftedt mit einem !J;^eeIöffel) in «Satjroaffer (angfom 
bon ber €eite, Ir^t f-r mit bem Schaumlöffel auf ein Sieb unb 
giebt fie bann in bie ^eiße ^ouiQon. 

90iiill#ti mtt ^iMfU^nu 

!£ie QMeftfldle, inie unter S^lögen angegeben, foc^t man in 
8nl,^)i)affer fi W\w., legt fie mit ber @(^aumleUe auf ein @ieb 
unb bann in bie ^i|e ^ouiQou. 

B0ttiK0ti mit ftitilWn9%m* 
Sie Sleifi^lliHBe, mie unter filö|en angegeben, tnerben in 
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@aiin)af)et 6 Wn. gefoc^t mb bami ntt ha B^naMlt üi bi< 
^i|c eonifloit gelegt 

Sottillott mit Mäfccroutone. 

9}?an fdmeibet oon nitem ?i?eii;tijt fletnc, runbe {TroiitonÄ 
unb lüjiet ]ic im Cferu Xaiiu reil'i in ni '4>ünne|aiifä|'c ober 
ßöfecefk itnb bcfhfut bic Croutonft lec^t ßd)auft bamit, legt fte 
In eine Pfanne, (etiftufdt fic mtt ctiMi tOonttlon vnb ISfit ^ im 
Cfen gtatenieitn. 9Ran fetbiett bie (Kvonlont aipaxt bei bet 

BouiUon mit mijütto. 

C?ine Keine, tpcifjc 3>i'icbel wirb in feine ?9ürfcl gefc^nitten 
unb mit einem V'^uitcr fJ^ g) mcifj flebünitct; 250 g beften 

9lei§ ^nt mau ßeiuaHl|cu unb luicbcr i^ciriirfnct, gicbt bcn 9letÄ ju 
ben ^tviebeln, röftet i^n einigt: 'Min. unb gtebt bann mal fo t)te( 
XBaffet obec 9onllton batauf unb l&gt i^n 20 9Rin. bd^ 
ttett batf nt(^t 5« ncfd^ fdn, bonn lit^it nuin mit ber <8obe( 
geriebenen ^armefonföfe unb cttua^ ^^leifc^eftraft, füfft bcn 9ield 
in eine mit ^^uttet ooligeihic^e Sonny ftöt^t l|n unb {en»icrt i|tt 
bei bei ^ouiEon. 

a^OttiOoit mit Meie. 

2h0 g ^)iei'3 n»irb cjeronfd)en in Snl.^iuaficr, blanc^ieii unb 
in äBafjei; ubei ^uutUan mit einem 8iüd Butter in 20 Win. 
gai gelocht, ^ann füQt man i^n in eine mit Butter auSgeftrii&ene 
0i»m, ftfirjt i^n, giebt geriebene SRnfttotnnt unb ge^intte Veto* 
^lie barüber unb fccbiert i^n bei bei fertigen QouiÖon, 

55ie 35outUün luirb \)oi\ £(i\)\in^, .Siiilbflciic^ unb einem Suppen« 
^u^n gdud^t. uac^ ber '4^üctiüu ber 3uppe fod)t man 9iciS 
in Sal^waffer gar unb fu^It unb tD&fc^t i^n grünblid^ ab. ftCeine 
ftatottcn» itW^/at oon 9(umenIo((, Spargel in 2 om lange Stfiife 
gefd^nitten, mcrben in Bouillon Qax gefacht, i^^opffatat wirb runb 
mit einem 5In?flec{)er nuv^efterft ober in cirobe Streifen flefc^nittcn, 
foiDic ein lueniv^ BaDo^eiio^l unb beibe XeiU blandjieit unb in 
©Uttel gar gcbünftei. 

Oiü^er, mogerer vi^d^iuteu wirb iu 2Büvjcl geit^nitteu, Da» 
^ii^nerffeifc!^ in feilet, unb alH (JHnlage ^ur @uMie becttenbet 
aWan giebt btefe», ben iNeiS, offei» Oemflfe in bie 3:erriRe, gic|t 
bie fertige ^otttSott bajtt, gilbt no^ einige IltrbelblfttMl^ boxon 
nnb ferbiert. 
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SottiOon mfi t)hiT) dn* 

gaben« ober ©temmibcln locrben 4 l»iin. in ©al^ttwiffer 
gefcK^t, auf ein @ieb gegeben, abgefüllt unb in bie fertige Bouillon 
geft^üttct f)aioiif IA|t mon Ue Suppe auffo^it unb fciPiert fte. 

Snuitton mit Sttsccarotti* 

^ie äKaccaroni bricht mau in ungefähr 2 cm lange (Stü(fe, 
fcKfjt yie 20 SD?in. in Sal.voafier, gicfjt fic auf ein (Sief), !üblt fic 
ob, giebt fte in bie ^uuiUüu uiib lä^t fie noc^ einige lljüu. In^^ 
jttot ttnvic^tcn fte^n. 

Sitolienifdie »0ttiaonfttppe« 

5lltc€» fi?ci|brot wirb in Srfjciben, bann in ffcinc Groutonft 
ober ^Ibmoubc ge)d)iiiueu unb in Mutier golbgetb gciöftet. <5Ür 
8 ^rfonen fc^neibet man 1 großen ^upf @aoot)erro^I in IBiectet 
xaSb todj^ iSfa gar mit ©ped unb S^ouiflon. kleine ober gtö|ete 
bieffterte 5tarotten unb einige fleine Btoicbeln lod^t man ebenfaUd 
gar in 53ouiIlon. SS^enn baS ^müfe gor ift, legt mnn eS nuf 
ein ©ieb, entfettet bie Srübe unb giebt fie \u bev i^kniillon. "I^er 
^of)i luirb in grobe ^itceijeii gejt^niticii unb rntt ben Hinuneit 
unb QaMitln in bie 9iniiffim gegeben. Man l&gt fic noc^ einige 
SRtn. taäjßn imb fespiett fte bonn. Soft getSficle 8n)t mifb für 
^ ferbtext. 92o(^ (S^efc^motf !ann man ^lanlfuTiec SButft in 
€d^tben gefc^nitten noc^ a\B (Einlage geben. 

^ierjn peitneBbct man M bide (Enbe Pom Sblblbein, blanchiert 
e9 unb bringt eft mit |ei|em Oaffcr Scuer, giebt Sellerie« 

nntr^eln unb Suppentraut bann, faljt bie $rü|e unb tod^t fie 

tangfüm 2 Stb. ^ ,. etb. bor bem ?lnri(^ten fo(^t man einige 
fteine Äortoffeln in ^öüuiUliu gar, legt fie mit bem gcfd)nittencii. 
^emüfc in bie lecriiie, pafficrt bie Äalbfleifc^brü^e borüber. 
ffi6&, wie bei ber $ouißon gelotet nebft bem getöteten Slatbfteifc^, 
»irb babei feibiert. 

^larc £»u()tt(rfu^|)e mit ^d^mmmfli^^€n• 

100 g ^i3uttcr loBt man in einem ^opfe id)incl,',cn, fc^üttet 
125 g iciuei^ ^Ze^I ^iu^u, ueccü()rt ed mit ber Butter, giegt bann 
Vi I tod|cnbc SRil^ baju unb lA|t ben Zeig unter fletem Kfi^ien 
fo lange IiNi^, bid er ft(^ bom Topfe lb% 9la^ bem (Srfalten 
giebt man 4 (Sigelb unb baft Skt|e Pon 2 (Eiern, )u @f^um 
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gefc^Iagen, ba^u, Mt flefaic PtS^ Mit hm Xt^tlb^ü wA IM^ 
in bei |>ft|iiertettiOoiL Sin attd 6it|i^$ii|B wÄ^ 2 Ibm« 

Ultam bringt man, nac^be« ff gennfi!^, mit laltem SSaffer |n 
(^euer. 9kc^ bem ^bjc^umen giebt man bn§ nötige SBurjeltoerf 
boran unb foc^t e§ 3 — 4 <5tb., pafficrt bie Jörü^e in einem ©Uppens 
tppf unb foc^t bie Sdirocmmflofec barin gar. Xüt" gefönte .'pu^n 
iann man, menn nit^t bei ber 8uppe feroiert roitb, mit ^urrt) 
niib Steid ober mit einer ^rifaffeefauce fecbiereii. 

b. Onnttie enmmt 

Staunen Zupptn^on^ 

richtet man auf fdjncUcni unb einfad)em äiJcge folgenbcnnaßcn Ijer. 
2Ja8 jur Suppe beftimmtc öleifc^ luirb in grobe SSürfcl geid)niitcn, 
bie ^tnoc^en flein gejd^lagcu in einer ^^^[anne, mit etioad '^qü über 
Oltttei, Hdngef(^niltcneM tBur^eltDerf, QmiMn, Salj unb jef 
oTUSicm gongen ipfcTTCC vTann ongeoiatcn^ tmo nu mapaipcai 
fBaffer ober Bouillon in einer ^ffetoOe otev efm« Zo|lf |tt fjaux 
Qctnnu^ unb 4 — 5 @tb. 0e(o(^ 

Ommtie ••(irlnefletftti^^ 

jpier,yi toertoenbct man bcn ©uppcnfonb, lö^t bic $ogel* 
neftev 1 ^ag tocic^en, entfemt bie fldnen Sebent unb bK^ bie 
9MleT IM Omrilbn (V, 6ftb.), f^ncibet fte ia 9tM unb fc«t 

fie in bie Xerrine. '&tt ©uppenfonb nrirb mit in SSkffeT ouf« 
gelöftem ^rroroot legiert unb mit CTa^enne abgefc^&rft. einem 
flcinen 5:opf (\kb\ man etmaS XfiDmion, ^^ctcrfilic, Öorbeerblatt, 
9)?aioran, einige "l^fefferförner, gießt nad) ber '•^ortion ber Suppe 
unb na(^ (^efc^mad, 50^ai>cira unb Sperrt} barauf, lä§t ei^ einfo(^n 
unb gie^t ed burc^ ein feinet ^aaifieb ^u ber @uppe, jc^medt fie 
ob ttnb giegt fie in bie Zerrine. 

raune ei^il^fvdtenfu^pe* 

o.ft bie 2d)ilbfriite gefc^ladjtet, wirb i^r ein bicfer 93inbfaben 
um ben ^ol* cjcbunben unb fie baran aufgc^ngt (12 ©tb.), bamit 
afle^ ^lut licraii^löuft. ^i'orauf legt man fie auf ben 9iüdfen unb 
trennt mit einem [d)ar[en, jpi^en SP2efjer bie untere ^-öauc^jd^le 
M bet ubem. M üingemeibe ipiib toeggeroorfen, abev bof 
gett nHtb foiBfftfttg obgdöft 3)tc 8ü|e »erben ani ber 8om^ 
fi^te gelAfI, in negiere ©tücfe geft^nitten unb 12 ©tb. auiSgen^öffert. 
%m onbeni Zage netbcn bie 6(toIen (in @töde 0ef(^fai8cn) nnb 
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5ü§c Mancf)tcrt unb üon bcr .^^prn^öut befreit, l^ann roirb ba§ 
t^Icifch mit fdtcm ©offer ^it ^fucr (^ebrncf)t unb Innrere 3«»^ 
Qbgt'üljausia, imi moi^i bculKiil]ten ift, unb fiX^t bae gaDert« 
aittge %ki\di 3 — 4 8tb. ^9 magcie Wttb nur auSgefcK^t 

ffit Die @ttp|)e unb mul 10 — 12 (Stb. fixten. ^% %ttt, 
t)or|t(^tig au^gefu^t roirb, foc^t man in einem ^opf für fid^ 
2—3 Stb. 9hii 40 kg Sdiilbfröte re(^net man 8 kg Ctf)fcn< 
fleif(^, 12 kg Miilbüciul) unb 2 Suppenhühner. ^JJnd) 1 2ftü^l^u^cm 
ßo(^en bei^ o(^ilbfiütcnflet)iL^ei^ roirb bie (Suppe paniert unb am 
ftnbeni Za^ mit bent Halb«, Oc^fenfleifd}, bcu ^ühnctn unb einigen 
gebfonnteit Ihitb8fu|eii, ein tDcnig @al) unb 1 \paniU^ 
Pfeffer nieberum 5u treuer gebracht unb 8 — 10 @tb. gefod^t. 
^bfrfionmm :ft eine fcf)r roictitigc <5ac^e unb mnf^ nm 2ten 2agc 
Qud) )ci)r Dürfic^tig gcfc^h«"- Si^ifc^ unb ^^ctt roirb einzeln 

in Xojen gelegt, i?eviütet unb 1 <Bth. im ^effel gefodjt. 3)ie ©uppe 
ttnTb an 2tcii ^age bcd ShN^nft bun^ ein fe^r feine« @ieb |>afrteTt 
iiitb ebenfons in 9o|en gcffiOt, ueitdtet nnb 1 6tb. fleMt. ^DiefcS 
8dl^ilbfrotenfIcift^, 5^*^ Suppe, ^ö^* f'th niedrere ^af)xt. 

Xic fertige Scf)ilbfrötenbrühc toirb nod) eingefoc^t unb mit 
in öüfier aufpelöftem "Jlrtoroot legiert, einen %o\>^ legt mau 
Ih^mioii, '4>cteiiilie, yotbeerblolt unb SDfaioron, giebt iWabeira 
bacauf, Iä§t e« bii ^ur ^älfte eiufod^en unb gießt ed burc^ ein 
feines (Sieb ber Ooniflon, fc^neibet baft Btcif<^ in Keine 
Piererfige Surfet, ba^ 5«tt ettvod gr()|er unb ftcllt Don 3 h^i^ts 
pcf Petiten burctipnifiertcn (Jige(t\ einem rofien (iigclb unb 1 SPffel 
3jiet)l, pfammcn oetrütjrt unb mit ber .*oanb gebte[)t, ficine runbe 
ftlüße t)cr, füä)t iie in (BaljtDafier ob unb legt fie mit ber Srf)aum= 
leite in bie 8uppe. X\t 8uppe muß einen uoraehmen, reinen 
®ef<l^nuMt ^ben, tmb wenn fie ni(^ vitont genug if), mit Sintienne 
abgefc^fttft »erben, ^ft fie ni(^t frAftig unb ^ObfQun genug, \o 
giebt man elmaft Slcifd^ItTaft ba^u. 

Son ciucm gebrannten i^albj^Iupf Ibft mau bie j^aut Pom 
Itnod^n unb legt fie einige @tb. |um Vul^mftffern in latteS ^ffer, 
btan(|ieitt bie ^ut unb ftx^t fie in SBoffer, »orin etrood 9);e§i 
aufgerührt unb ein wenig Qüxq braugegeben ift, mit Salj, (^emürj 
unb SBurgelnjerf gnt, fd)üttct fie nuf ein Sieb, füf)It fie ab unb 
Infjt bic 53rüf)e nbjpüleji, id)ncibet fie bann iu fleiue, öicrcffige 
ih.iiürfcl. 3" angegebenen ouppeujonb giebt man mit Kräutern, 
eiitgefo(^tem SRabeivo, ald (Siniage in ^iletft gefc^nittene Shot^pio^'"^» 
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Keine, ntnbc, (louit gebratene Steifc^flö^ nnb ben 0attlio|if. ^ 
9>vVI^ hnn, vmn fie nU^t bi(t genng no^ wit Hsronwt tegiect 
»etben, fie ntnl frftftig unb pifant txm Gef^niac! fein. SRan 
iann aui^ (Sa^nne boton geben. 

AMtbUMiM iH#tflHll imtf 

t$ür 6 $erfonett xcii^nct man eine Mbftniere. ^iefelbe »itb 
bon ber ^ut befreit, 6fan(^icit nnb in feine Heine 6c^ben 

gefc^nitten, fc^ned in ^ei^er Butter angebraten unb mit ein roenig 
^miiöün ober i^ntincr ©ut^Dc nnb dnwS SBeiBlwin 20 "^^Im. 
pcbecft ncbämpji, gicbt fie auf ein Sieb, ber Jonb wirb bem 
bereiteten, braunen ©u^Jt)enfonb gcc^cbcn nnb bic 2uüpe mit Ii nu^^i 
öciu^rten ©ibottem legiert; fie mu^ eine gclbbiaiuic Jarbe ^beu. 
hm Otott(ogteig tollt man Heine innbe iluße, iodi^t fie in 8al^« 
unffer ab nnb giebt fie in bie 6uppe. 

Staune )Dd|fettf<f|l9<itisfii))pc. 

iJÜr 12 'i^crfnnen f(l)iicibet ninri 2 Crtlfenfc^mfin^e glicbiueife 
in @tü(fe, blaiid^tca fic unb brnict iie mit (^cmüij, ^^oiebelu, 
Sur^elwecf nnb einigen ©(^inlenftucfeu l;cllbraun, giebt olEcl bann 
mit etDaft SRabeira nnb bxonncm @u|>penfonb in einen %^ nnb 
f&bt eS totiä^ lod^ ^ann giebt man bie ^uppe auf ein @ieb, 
entfettet ben gonb unb giebt i^n ju ber fertigen, braunen Suppe, 
legiert ftc mit im SSaffer nufgelpftm \!nrroffcIme^I, fc^rft ftc ab 
mit daijenne, giebt mit Kräutern emi^tlüdjten 'i'lJabeira ba^u unb 
paffieit fie auf bie in bie lerrinc gelegten Cd)ienfc^mänje. ilKaii 
fann auger ben Oi^fenfd^tDön^en aud) noc^ Üeinc, runbe, braun 
gebratene B^^ifc^^töle in bte @uppe geben. 

Staune AlalUi^ftrertfiti^^c* 

f^ur 12 "i^k'riüncii fc^neibet man 3 — 4 italb^ftcerte güebmfifc 
tn 8tücfc, bland)iert fie unb bratet fie mit (56emüv\, ;]ii)ieboIn, 
ä^ur^eliDert unb einigen 8c^tnfeu)tü(feii ^eUbiaun, giebt bann aUci$ 
in einen ^pf, mit etmaS SRI^inmetn nnb brauner @np|)e nnb 
Ift|t bie Gteerte jngebedt meit^ lo^en. Sla^bem giegt man fie 
auf ein Gieb, entfettet ben «^onb unD giebt i^n ju ber fertigen, 
braunen ^uppc, läf^t fie ciiifocbcii, giebt etiuaä Sßabeira baran, 
tpeiDi nötii), auc^ ila^enne, pnjficrt fie bann burc^ ein feinet 
^aaifteb auf bie in bie Xerrine gelegten ^atb^fteerte. 

^tt^ififpe ^<ilbiSfteertfu|»^e. 
1i>ie Bereitung ber ittbif(|en «atbftfteertfupi« ift biefeibe n>te 
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ongcgeben im bor()crge^enben ^t^. ?3?an öcrrü^rt einen il^cc* 

Irffcl inbifdjcn Pfeffer nbcr rurry-poMder in SUiabcira nnb c\kht 
il)n ber bereiteten 2uiipe. ^lußcr bcn .Slalbs^ftccrten giebt man 
in ^fjer gargefoc^ten unb gut gefpüiten M^ii in bie 8uVP€. 

t^ür 12 ^erfonen merben 1 $fb. ^ampignon butd) ein ^Draljt« 
fieb pafficrt, toon SeOerie unb gelben 8Bur§cIn miftelfl etneS 9(u9« 

bofircr? flcinc .ttHQcId)cn, wie (Srbfcn groß, gebobr^ onbernfalla in 
2i?itrfel, fo (\xo\i Unc Srbfen, ncf<i)nittcii, in ©til^tuaffer njeid^ ge« 
fodit, (rrbfen ebcnfoflö rcc^t grün unb gnr geftx^t. '5>en brnnnen 
©uppenfonb ?o(f)t man mit etW(i§ Ba(\o fcimig, pafficrt bie Suiu'c 
buic^ ein feined ^"»üiuiicb, giebt mit Slräutern cintjifudjicü ilknocira, 
fügt bie (Scmfife nnb ba9 (S^nmpignonpütee boju unb giebt bie 
^uppt vSkx biounfiebtatene 9Icif(^fld|e in bie Senrine. 

SSilbobfäUc ober SRefte üom SBilbbratcn ()pitfc^ unb 9le^) 
tncrben mit ©eroür^^, ^i^'icbeln Sorbcerblott, 8alj unb SSiirjcImcrf 
braun gebraten, mit füct)enbcm SSaffcr ju ^cuer gebrodjt unb 
4 ^tuHbeu langfam gefoc^t, burd) ein fetneS ^oarfteb poffiert mit 
in IBaffer oufgelörtem ftortoffclmet)! audgerü^rt, unb nod^ ttma% 
einfoc^ tnffen. ^ann giebt man mit Mnter eingefoc^tcn 9Ra* 
beira baju unb fc^rft fic mit (Xajenne ab. Qom biden ^lee 
fdineibet mnn boS 2öci§e, balbicrt, iDafdjt unb fc^ncibct e8 in lange 
Streifen mic ^ulienne, fdjroilu bie Streifen in ^üutter ctar unb 
giebt fie in bie <Suppe. ^n «^al^iDaffeK gor gefoc^tcu uub ub^ 
gefpülten 9teid nebfl ffeinen oMlen IKdgen mit tl^eelöffel geftecft (Pon 
SKlbfaice) ebenfoIIS in Sat^nmffer abgefoi^t, giebt man üi» CNntage. 
SBenn man noc^ 92efte t>on SSilbbraten |at» tann man ba0 S^cifi^ 
tn gitelS fi^neiben unb on«^ alA Einlage oenuenben. 

^fenabfäüe ober '^ratenrefte, einige Sc^infenftüde, merben 
mit Sur^elroer!, B^iebeln, SotbeeiMatt, Sal^ braun gebraten, mit 
fix^bem fBaffet unb Orotenfaucenrcfte }u Seuer gebrat^t nnb 

4 @tunben langfam gefoc^t. S3on bem ^fenfteifi^ fdjneibet man 

flcinc ^Ikti' nnb fteüt fie bi§ yim 'ütnriditcn roarm. ^In bie Suppe 
gicbt man efrcaö Sago, pafuert |'ie burd) ein fcineS ^"^aoifieb, fügt 
9{§einroein unb ettuad (^ajenne ()tn^u unb jerpiert fte. 
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5ür 8 ^erfoncn nimmt man 3 — 4 ^fb. ®iIbQbfattf(eif(^ txnn 
^trfrf) ober ?Rei) unb 2 nite ?Hcbt)uf)ner. Xa? ?5?teifcf) mirb in 
Stürfc gc|ct)nittcn, bic IHeb^ü^ner ganj, mit etwad <ö(^infen, Snlj, 
(^^fWür^, ^lüicbeln, ^orbcerMott unb SDimcfrocrf in 93uttcr Inam 
öeLuaten unb mu ^uuiUuu 4 iiuiii)t;ii ^cluii^i. S3on ben JHcbs 
^u^nem ft^neibet tmm Wc Qtfif^e, ^atft bte Shio4m tMn unb giebi 
fie in bie eam» ^ 9rS^^ ncibcn in 9i(elf icft^ttcn, nebfi 
fletnen HlÖgen oon SBilbforce imb tu 9tlct§ gefl^nittcne (£^m« 
pignond ald (Einlage ber Suppe benoenbet. 9Ran c\idn bor 
(Supoe mit Mutcrn eingelochten 5E)?nbcirQ, fufit etivas in iiMiffcr 
aufgclttften iHrmoot ^tn,^u, ba^ fic fc^lanf ^ebuiiben ift, fdjörft fie 
ab mit i^ajenne, giebt bte (Einlagen ^in^u, pafftert bie 8uppc buic^ 
ein fe§r feined ^aarfteb ober eine SeiDiette unb ferbiert He. $on 
. firanmietSbdgeln/ Sac^teln, gafanen (1 gjafas 8 ^erfonen), ^fe(' 
unb 8ic!^^iifm DoOcnbct man in gleii^ fBetfe bte €>nMic 

IBviiunc i^tif)ner|tt|^|»e mit C^utni iitil) :H(i0* 

Ailr 12 *'j>eripncn nimmt man 3 Ühlcfcn, bratet fir mit 
Sc^intcn, flcin gejc^uitlener ^reiiebel, '^i'nr'^fln)crf, Sni", in iöuttcr 
braun, fd)neibet bann bic Prüfte öon btii .Sinü lien, fjarft ^K ^Inodjen 
üein, fliebt [ic mit bciii aiigcbiateueu Süuv^eliücit in einen iopf ober 
eine llancruae, giebl Qimfllmi baatuf unb toöjß bte ®uppe 4 @tunben, 
fxtfftert bte ®tt9pe, Iftgi fie nod^ thdüänta, fliebt 1 Z^öffel in 
SRabeira aufgelöflen (Tuiri) fc^neibet bie ^ü^nerbrufte in 

i^iletd unb giebt biefelben nebft in «Satjmaffer abgeloteten unb ge« 
fpuUen 9tet8 in bic ©uppc. 1)te <Suppc nuifj eine gelbe e^rbc fjabeiu 

$on ^afonen faon man auf bicfeibe^ije eine Suppe beieiten. 

(Sntenütatcnrcftc obei 'äbfäUe lucibcu mit ettoad geiäuc^eneu 
@4tnlen, lleingef(f)nitteneT 3»iebel, dkmvLV^ unb ^eOerieftüden nnb 
gelben fSnYgeln bninn ficbmitett. ifUm mnl bainnf aäfim, ba| bie 
@ellerte« unb Sur^eiftücft ni^t feinen, ba fdbioe aii ^ureeS 

jur @uppc gcbrnnct)t werben. I^onn giebt mnn nCfeS in einen 
©uppentopf ober eine MaficroÜc, giebt SJouiUou ober braune Suppe 
unb etiDü^-' 3agü brau unb fod)t bie Snppc 8—4 Stunben, SBcnn 
ber oeQerie uub bie 'ilBur^eiu gar )iub, tueibeu jie l^erau^cgenommcn unb 
bttid^ ein @ieb pa [fiert. iDann giebi nran iRobein on bte Suppe, 
pafjiett fie bn^ ein feinel» @ieb sn beut ^kmfifc^fiiee, n|i fie 
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nwSi 10 Minuten foc^cn unb gtebt bad SUifc^, in gUet gejd^niUen, 
unb Meine t5Ieifd)flö6e all Sintoge. 

:pat man feine ©ntenrefte, rechnet man für 8 ^erfonen 
tilie (Ktite. 

fCn ctticv (nKtttnen ^isppt tm Oc^fenfleifc^ gefoc^t, giebt man 
mit Shfiutern eingefix^ten 9Rabetra, ettoad in SBaffer aufgelöften 
Hnoroot unb ald (Einlage in %i{tt^ gefc^nittene (S^ampignond, 
üetne ^Iö|e m\ (^rkmid^ unb gefoc^e, flat gefpulte unb in 2 om 
lange Stüde geji^mtiine S??accaront. 

t^er braune @uppenfonb nirb mit in SBaffer aufgelöftem 
SlrroToot gebunben, mit 1 I^eelöffcl (mc|r üh?r rocniger nadj bet 
^ortion) ^oprifa unb etronS dfljenne abgcft^drrt mib cingcfod^t. 

Son einem gelod^tcn jttalb^topf jc^netbet man {leine Dteredige 
tm S^ampignonS, gränen Ösifen unb Ziuffelii ^Uctft unb 
giebt alleft iicbfl gnii) tfeincH $Icif4Ildicn bon guter ftulbftfletfit« 
faxet in bie Znnnt, iMffieit bie Qwfpt barfibcv unb \ttovttt f». 

Ottttttif fl,WithttSuppt* 

©ponifc^e 3n>iet>eln rcerben in 6(^eiüen gefd^nitten unb in 
Outtet bimin gebraten. Xam^ gtebt man {ie in eine ftaffetoQe 
obci einen 3;o))f unb bfaunoi ^ubtKnfpnb obec Öonillon bamuf, giebt 

etmad Sago boran unb Iä|t fte 1 Stunbe todjcu unb pafftcrt bann 

bic Survc ^ur(^) ein i^ac rficCi; bie 3n^ic^^pl" "^"11^ " ^llll^v^c''tric^en fciv 
SJoii bunnen Scheiben £c^irtar,?,bvot )d)neibct man tlctiie Xrciecfe 
unb bratet [ie in Butter ^eQbraun, giebt bieje nebft (leinen tjlei)c^« 
tlö^n alft (Einlage. 

%aub€n\uppt mit 9urm un^ 9tc\$. 

5ür 8 ^rfoncn bratet man 3 iauLien mit '-l^utter, einigen 
©lüden ©t^infen unb 3 — 4 fein gcbadten ©c^ilüttcn m einer 'siJiQiuie. 
SSknn bie Xauben gar ift, I5]t man bie Prüfte bon ben ^'noc^en, 
giebt oOe9, bie ftnocbcn, ©cbinfen, ©(^alotten nnb Siotenfonb in 
einen Xopf unb giegt 3—4 1 9ouiDon barauf unb Iä§t bie Suppe 
langfam 3 ©tunben (oc^en, paffiert fie, giebt 1 X^clöffel in 
Skffcr oufgetoften Gurrt) unb etmo^ Kartoffelmehl an bie ©uppe, 
legiert fte mit 3 auögerüfirtcn Giqclb unb fermcrt fie. 9t!§ Gin* 
läge luerben bie Xanbenbrufte ui o^ki gefd^tiitteu unb luenig Qt» 
tobten unb Noi- gefpülten SReift ^ineingegcbcn. 
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3u btefer @uppe oerivenbct man bte ^änfebratenrefte unb 
^^bfäUc, als .t")al?, J^tüflcl, Tlnc^m unb gufec. iic %ü^t tDcrbcn 
blanchiert, barauf mit bem übrigen Si^ild) unb bcn finw^nreften mit 
einet ftciii (^eirfinittencn 3i^''f^'ci. Söur^clmcrf unb (^etDÜr\ in Butter 
braun gebraten. Säi^rcnb bes brütend jUeut mau aim^ lUci^l 
fi(ev Ut ftnoc^en, berrü^rt t% gut unb Itt|t et üram toetbcn. CHefit 
banit aOel in ehmt ®it)i|witto^, gielt QohUIos bdtiber vttb l&|t 
bi€ 8upp€ 3 — 4 @runtien langfam foc^en, giebt etroad SSetlmein 
bnrnn, \d)hxH bic 2nppc mit CTojcnnc ob. pnfftcrt fie burd^ ein 
feines Jpnariicb in bie Icirine unb üeiiucnbet ^Icifd^, SDuiqeit, 
fieber in ?^\kt nodmittcn, ncbft flcincn ölÄ ftinlogc 

^ie 8uppe mu^ )c^iant gel)uuben jcin. 

ißm Anteil feicitd matt tic ©itppe cfenfo. 

e. XBeijje SiMipetu 

5?e(\iertc tt>ei6e ©nppen für ben taalicfjen i^cbnrf lod^t man 
mn Muibfleifc^, ilalbSbein unb 8uppenl}ul^u. Za^ ^uijn unb ^alb« 
fleif(^ Uwn mn oiif tjcif(|tebetie SBeife (evetteit ititb ben Soiib ge« 
braik^ man für bie @nppe. S)aft f^leif«^ nnib mit Isliem noffec 
gener gebnid^t, gefaljen, au^gefc^äumt, mit bem nötigen SBurjel« 
toetf iKlfc^ unb 4 3tunben langfam r.!* ^^r Seite gefoc^t 
i^nn benoenbet num btefen gonb fär (oigeube Icfliette @K))Dat. 

^ür 12 ';)>ecjunen giebt man in einen Xopf kg Mtiv mit 
einem Stfitf Ontter nnb einet ge^mtteii ^IfHüttt, ISftt flffcd gut 
f^wil^n, Qtebt 8—4 1 ioei|e ®ut»)ie ba§M nnb Ib^t fie 8 Stnaben. 

S)axauf pafPiert man bie Suppe burd^ ein feinet ^aarfieb, giebt 

ftc roiebcr in einen Topf, läfjt fic nod) fmfjcn urb 'ra'crt fie bann 
mit 4 in äiabm ober Diild) ini^gerii Irrten (iinclb uno einem Stiicf 
Butter, ^ün bem ^ü\)n ober Malbfleifc^ unb Pua gcfodjtem <B(S^inhn 
\d)\mbci man l^ileti^, giebt )ie in bic !£errine unb pajfiert bie 
Suppe batibet. 

2vc\>(\\\(\i- lücibcn ungefähr 4 ötunbcn i:i ©affer gelegt 
unb lüicbcrhnit tüdjtig gcbüiftct, W fie {^nitj fanöirci finb. X-ann 
fd^eibet mau jie auf, entfernt aixci Unreine auö benfelben, bürf)et 
fie notf^mald nnb legt fie mc^xere ©tnnben in ImommncS SSaffer. 
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@(^lte^(i(^ luerben ftc in ntc^t ftarf gefallenem Saffer fcf)r 
ntxd), bi^ t'ie ganj goUcrtartig flcir finb, gefod)!. (\ür 12 Sl^cx- 
fönen 2 — 3 ^^rcpnngS, 2 re(f)t gute 3uppcnf)üf)ner, l^/^k^' .^t(ilb§= 
unb 1 kg Cc^jenmarfpfeife. ^Dian Iwi^t mit Sur5e()DcrI unb Bal^^ 
eine gute fßomUon, entfeml oKcS9eH vnb paffiert fie burc^ ein feincft 
^aid^eB. ^ einem Xo^f o^r einer jEaffen^ fd^ivi^ man ettonS. 
SKc^I unb Sutter unb lä^t bo* SWe^t orbcnttid^ auMw^cn, gicbt 
bie ?3oui(Itin baju, läßt bie ©uppc noc^ 1 (Stunbe öon bcr Seite 
foc^en, legiert fie bann mit 8 in Oia^ni aii^gerüljrtcu (iibottern, 
TOÜrjt fte rec^t pifaut mit SBorcefterf^ircfauce unb gicbt 1 guteä 
Ofoft ©^riQ nebft ben in %ik\S> gefc^nittenen Trepang unb ^ü^nct« 
bröfle in Mc @uptie. 

eiM»|>e SlaHii üittiiiitette. 

'SJlan loc^t einen meinen (Suppenfonb, |(^iui^t Buttel unb 
SRe^l, giebt ben ©uppenfonb bo^u unb Ift^t bie @uppe Don ber 
@eite 1 @tnnbe ctniodflen, iMffteit fie bun^ ein fdneS ^aefteb, 
legiert fte mit in fftofyn auSgeeö^ten @tbottern unb giebt fie in 
bie Terrine. — S5on nitcm SBei|brot ft^netbet mnn 1 cm birfc 
©(Reiben, ftecft mit bem 'ihi§ftecf)er ficine, ruiibe Stücfc, ober 
f^neibet ^reiede, roei^t biefe in Wiiti) ein, paniert fic in ^^^anier« 
btot unb bratet fte in Sutter golbgelb. ^ie panierten 99rotftü(fe 
ober Syxeicfb giebt man nebfl in giletft gef(^nittenem ^u^erfteifd^ 
in bie <3u|i|K. ^an mug baS Orot erft ben testen llu0enMiit 
Eingeben, nm baS XSeid^tben ber^iUen. 

fSim 8 tpeifonen (wfüert man ^/^ kg 9Ron^(n bunl^ ein QTobei 

!SrQ^t)ic6. 3" einer ^nfferoflc ober einem Xopf fc^mi^t man Butter 
unb 9)?e^I, giebt meifee ^ömiillün üon Äalbfleifc^ gefw^t baju, Iä§t 
bie Suppe einfo({)en, legiert fic mit (iinelb unb SRa^m, giebt baS 
SRorc^elpüree (|tnein nebft Ueinen ftlij|en bou Halbfleijc^farce unb 
feibiert fie. 

3Wan giebt in einen 3;opf lOü g iüutter unb kg feine 
^Perlgraupen für 12 tßerfonen, I&|t beibe§ an ber @eite be9 
%tmai f<|mi|en, siebt bonn Slalbfleifc^brü^e barauf unb lägt bie 
@u|lpe 8 — 4 Stunben longfam fücf)en. paffiert fie burc^ ein 
feinet ^aorfieb, legiert fte mit 4 in dlalm nu^gerübrten (5ibotlern 
unb giebt 33Iumenfo^I, ©pargel, C5rb)cn, aüe^^ in Saläroaffer ob* 
ge!o(^t, unb mit IBrotfarce gefüllte Hrebänafen in bie ©uppe. 
Cmmft ll«lct, 91c mtaCRe M4c. 8 



84 fttd^uuvtifuiigai. 

5ür 6 ^4^crfoncn fix^t man einen gonb auf 1*/, kg SalW« 
tvcin, 1 Suppcn^ufin imb ttwa^i Söiiriclroerf. lo nr (littere Wan* 
belli lücrben flcfc^ült, fein flet)Qcft unb mit 8(> ^ geriebenem ^iieifes 
hxot in einen 2opf ober eine Hofferottc getjebcn unb bie 93rü^e barauf 
pafftert, I&^t bie @uppe nod^ einige 43eit t>on bei ®eite fod^n, 
fc^rft fie mit (Sojcnne a6, Icgiett fie mit 4 in Mfm auSgerü^ctcit 
(Eibottern unb einem @tiUf fiif<^ 93uttec mb iMffieit fit bm|« 
ndS bur(^ ein fe^r feinet^ ^arfteb. ®ie @uppe mug im Tc^toi 
?[ugenblirf tü(f)tig mit bem 3c^neebefen gef(f)fnncn iinb aK^ 3d)iium 
in bie Terrine gegeben werben. Tie i^ogelneftcr merben am 2nge 
borljer cingeiuei^t, bann in iüouillün roeic^ gefolgt, in fvilct ge» 
fc^nitten unb erft in bie iS^errine gegeben, meun bie 8uppc ge« 
f(!^Iagen i)t. 

fit^UtU Xauben\uppc, 

gür 12 'iJ>erfonen fodit man 4 — 6 Glauben in einem rocifeen 
©uppenfonb, trennt bie '-üriifte ton ben .^tnod^cn, t)acft bic $lnod)en 
in fleine ©tücfe unb läjjt fie in ber iörül}e auSfoc^en. I^ann gicbt 
man 100 g bum beften Oki^me^l mit einem (Btüd Üöuttcr in einen 
Zopf, ed angeln, pojfteit bie fBtüfft baiauf unb I&gt bie 
6»|jipe 1 6timbe bon bcr @ette lod^, legiert bic &wppt mit 6 
in fta^ ouSgetu^rten (Sigelb unb einem @tu(f frifc^er $uttet, 
paffiert fie bann burc^ ein feinet ^arfteb unb giebt ald Einlage 
bic in ^itctS gefc^nittenen Rauben bnlfte, Heine 5^ci)ct)f(Li{3C imi 
©eflügel- ober fi'albfleifd^farcc, grünen unb meinen Spargel in 
©fll^maffer gelocht unb in 3 cm lange ^tüde gejcljnitten. 

SRan lo6)t für 12 ^erfonen bon 2 ^^ü^nem unb 2 kg flatbl* 
bein nebft SBuiielroeif einen neigen ©uppenfonb. SBenn bie 
^fi^nev neiil fh^, nimmt man fte ^rouf, li^ tte Oröite mm ben 

Snoc^en unb ^er^cft M Übrige fe^ Hein, bringt c9 mit 
V4kg 9tei9, 15 g gefeilten, ge^acften, bitteren SKanbetn unb 100 g 

Butter in einem Topf ober einer SVnfferottc ju t^uer, lä^t e8 angeben, 
paffiert bie li^ouiÜün barauf unb fodit bie Suppe 1 — 2 Stunbcn 
bon ber Seite. Tann paffiert man fie burc^ ein feinet .i>aarfieb, 
legiert bie @uppe mit 6 in Ma\)m aui^crü^rten Sibottern unb 
diKm etsa frif(^ Otttter, giebt bie in fjUtti gefc^nittUKn ^fi^ner* 
brftpe Ott SixUi0e mib ferbiect bie @itM)c 
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^ttl)ncirfu|>|»( mit iiutt^ unl» 9ltU* 

3KQn \&)\vi[\t in einem lopf Butter utib 9)Zc{)l, fü^Ü ben 
tvd^n "Suppenfonb bornuf, tä^t bie Suppe Pon ber Seite ein^ 
ftxfjen, giebt für 6 'i^erfonen 1 ^!)cclötfel in SÖaffcr aufqelüi'tpn 
ilüxii) haian, legiert [ie mit einigen in dlüi)m aui^geiuijittn ^ii- 
bottem, iKiffictt fic but^ ein fetneft ^orfiei nnb giebt gelochten, 
fHax gefpälten Sleid aI9 (Einlage. SJlan !ann, RKnn man bad ^uf|n 
nt(^t ouf eine anbcre Seife bereiten mfl, aiM^ ^u^cifleif^ in 
$tlet0 Qcfc^ttcn qI§ (Einlage geben. 

!Sie ^atbdfteerte merben gliebmeife }eif<|IaQen, blanchiert unb 
abgefüllt, bann mit SouiQon angelegt unb lueid) gefod]t, Iä§t 
fte nblü^Icn unb fdjneibet bn§ in ^vlfct? ffh bic (Einlage. 

S'en ?vonb püffrett ninn jn beut meinen (SuDtHiijüiib, jd)ii)t|\t ^^-^iittcr 
uiib lüie^l in einet iiia[}eroUe, füUt ben %onh barau[ unb Idöi bic 
8uppe 1 ®htnbe bon ber €ette einfix^n, legiert fie mit einigen 
(Sibottent, giebt in SSaffer aufgelöftcn (S^uni) boxan, {»fiicft fte 
buTch ein feinc§ .^-^anrfieb, giebt M Sleif^ unb gefönten uttb Kar gc* 
finUten 9teid atö (i^tnlage. 

SRan blam^iert unb fo# ben IRet9 neic^, obes er niu| gonj 

bleiben, ^n eine ^albf(etf(hbrü^ giebt man etroad Sieidme^l, I&^t 

t& forfjcn unb pnfftert bann bic Sn^^^' bnrd) ein feinet ^)aorfieb, 
legiert bic ©nppe mit in OJabm ausigerut)rtem (fibotfcr, giebt @rbfcn, 
©ipargel in ääaffer gelocht, Slicbicjd^iuan^e unb bcu Jiei^ aii (Einlage. 

i^cine ^Igraupen, für 6 ^erfonen 200 g, bringt man mit 

2 — 3 i S!albf(eif(hbrü§c in einer ÄafferoIIc 3U ^mr unb !änt fic 

3 — 4 ©tunben longfam Pon ber ©eitc lochen. 2)ünu pajjien man 
fie burc^ ein feinet ^aari'ieb, legiert fie mit 3 in ^a^m auie^e« 
rührten lottern rnib einem €ifict frift^er Butter. Man giebt 
9rotmfirfel, in 9ntter golbgetb gebiolen, ott tSinloge. 

?rransdfif<f)€ legierte «^rati|»enfii|>^e* 

S)iefe Suppe wirb in berjelben Skiic bereitet. ©inlagc 
giebt mau d^rbfen, Siacotten unb <SelIevie in grobe Släüi'fel ge^^ 
fd^nitten. in ©aliroaffer weic^ gefod)t unb baS Seige Pom ^orre 
in %iitt geft^nttten nnb in Outter n^eic^ gebfinfiet. 

8* 
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JtO^ttKlitlfBli^ni; 



3n bie fertig fccreitcte @uppc gtebt man Heine St lieferen 
ßrcb^bitttcr imb oIS ©intoge gicbt man flcinc glcifc^flöüe oon 
.fatb« ober ^eflugelfarce unb in O^iUti gejc^niUened Stoib« ober 
ipü^nerf(eif(^. 

fßon einem nc-pffitpii Sd)>iic)er jci)nciOci man runbc, t^alccgioBC 
@tü(fe. ^ie inirb gefallen, paniert unb in 'sHutler golb^ 

gelb gebraten, bie anbere ^älfle in ^^oniQon iDaCRi geftelit. ^su 
einem ^opf ober einer ftuffcxolle \^v>\^t man S^nttet 9Re§l, füdt 
Italbfteifc^bni^ baninf mb tod^ bie ®f«ept 1 — ^2 ^tnttben loiiofam 
toon ber @eite, legiert fte mtt in SRa^m auSgerflttten (Sibottem 
unb einem @tü(! ^Butter, pofftert fte bun^ ein feineS ^arfieb unb 
giebt bcn fauctcrten unb gebratenen ^c^mefer nebft in @aI(BWffex 
geloteten <iibjen ald dinia^ 

WM gertebcnd ttetfbrpt tPttb mit Ontter gefc^mi^t ntb 
mit ftnlbfleif(^brfi^ ober mei|em <Stt)H)cnfonb anfgefftSt ^nn 

IS&t man bie @uppe (angfiim uon Ux @eite hd^cn, legiert fte mit 

in ^ofim rtii^ticnlfirtcu Ci-ibottcrn unb ■^tücf 5?uttcr. 

giletd gcMi! itene Xiüffeln, getod^te D(|ien^unge unb ^ü^erfleijcj^ 
giebt man al«^ (Einlage. 

gür 12 '^^crfoncn fo(^t mon einen meinen ^uppcnfonb öon 
2 kg Äalb«bcin unb einem f!eincn .£->ec^t üon 1 kg über Sifc^firäten, 
wenn fic gerabe öprrötig finb. 3n einem Topf \f!t\m[\i man ^i^utter 
unb S02e^l, giebt bie $ru^e ba|u, lä|t bie 3uppc 1 Stunbe Pon 
ber ©ette foc^en, legiert fie mit 4 in IRa^m aufgerührten (Sigetb, giebt 
ben €kift einer ^tben (Eitrone, eine $rife (Saline bajn iwfftert 
^ie buij^ ein feine« ^^aarficb in bie Xerrine. — 36 ?tufiern nimmt 
man avA ben Scalen, fe^t fie mtt i^rem SBuffer unb etroa§ ^l^in* 
mein auf eine bcifee flotte nnb laffe [v: ftcif mcrben. Tic 'Jluftern 
burfcn nic^t forben. S?egt fic bann auf ein Sieb ober eine ^eroiette 
nnb befreit fie imn 5?art unb Stufjt nnb legt fie in bie @uppe. 
Xcn '^tufternfonb pafficrt man ber Suppe unb giebt, »enn bie 
©uppe ni(^t püant fftuerlit^ fc^medt, noä) etlooB Wleiniocin bo^ 
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fnod cii fDd)t mau für 12 einen iiKtvcn güitb. '^ami 

fc^iieiüct man ^örotten ober gelbe SBur^eln, lociyc äiiurieln, SeUevie 
in Heine äSur{el, giebt einen Iteinen Steiler auSgepa^lte, giüue 
Crbfctt baju, UaiM^tert btefc9 <9etiiilfe tit ©olaivaffer unb lo^t eS 
für fic^, mit ber 9rü^ aufg^ffittt, ^ar. k^^ IBadfpftaumeii 
unb 2 Tu^enb ^oc|birnen foc^t man jebc§ inx ficf) in 3"«*«, SSaffer 
unb ctiPQ>5 Wän flor. 1 — 2 'ütal luerbcn ab^e^utct, in 5 cm 
Innere 3tiide r|elc{)nittcn, in 3aI,5toafier bland)iert, mit ^Ib (5))in, 
^alb is3afier, SiJeiÜJüein, Öeiuür^ uiib Söur^elmetf langfam 

gar gcfad^t. ^ie Hamburger ^e^Iftöle für biefe Bnppt bmitet 
man folrtcnbermagen: ^n einem Zopf bringt man 50 g aui^e« 
brotened Oc^fenfett, 2 1 SSJaffer, mn'iQ Bal^, geriebene 9)2udlatnug, 
eine ^rtfe ^uScx in? ffocfjcn, fd^üttct unter bcftönbif^em 9^ü^reit 
100 ^ 53kbl ^in.vi, rfibrt ben lei^] nuf jiliui^biMn ^iitcr, biS er 
fic^ Dom £opfe löft. ^^cnn bcr ZtiQ abgefui^U iui;it man 2 gan^e 
Sier unb 2 <SigeIb ^inju, rollt mit bet ^nb fleme tunbe ^d|e unb 
loi^t biefelben in Sal^nxiffer. — ^(A Hamburger ttalfraut befte^t 
aai %^r)m\an, Sterbel, .^raufcmünje, ^terfilie, SKajoran, ^imponcBe, 
Tragen, ?)fop, ^ofilifum, biefelben roerben beriefen, getpnfd^en, 
gebflcft unb fo gcnmfift, baf? fcin§ tiorfrf)mc{!t. S5?eun man nun 
in^tuijc^eu alle Vorbereitungen getroffen, giebt man bcu lUalfoub, 
bie 9in^ bom QkmSfe imb bon bcm Obft §« bem Cuppcufonb, 
nebft 2 ^I5ffel ^Imbeecgdee. 3n einem Zo)if fd^ibt mm 9tttter 
unb 2)2e^I, giebt bie Srü^e baju unb foc^t bie «Suppe nod^ 1 ©tunbe 
ton ber Seite, (lirbt hnnn cnnv^ (Jffig, at^ieinroein, ^eft. toeifeen Pfeffer, 
ctn>a& *^adtt ^tnju unb paiiiert fie. S)ann fügt man ba§' gefyotfte 
tialfraut ffin^u., lägt fie bamit auffo^n, giebt bie ^ölftc ber 
Wtnen, Pflaumen unb Kai in bie SCemne, bie ^Ifte »irb aUein 
fevbictt, fugt bie iHö|e ^n^ti unb fetbicn bie SufMK. IDie ^1* 
fuppe mu| fü|, f&»erli(6 fij^arf unb aromatifi^ na4 ben fCtilutem 
f(^nietfen. 

Öocfit man auf biefclbc Seife. Xk Srü^e toirb auf <3(^inlen« 
biod^en geIoct)t, bie uor^t 1 %a% genaffert ftnb unb fecniert man 
bie @uppe o^ne ^ilal. 

i^nnt^f eev e<iif«iifiMP|P«» 

Sur 6 tßerfonen fm^t man einen »eifien ©uplKufonb bon 



88 



iMlmipeifuitiicii. 



Sturen (lefdiHpin, anäi^ciiaiiimen unb geiuaf(^cn. ??on 10 Sturen 
trennt man baö lot^c o^i^M^r t^iit unb bereitet eine (^i)c^« 

faicc für bie SßS%L 3)ie Mten giebt man tarn 8uppcnfonb. 
10 Stuten toerben in ©otittioffer %tto^t, M ^eifd^ abgel&ft unb 
in egnie €tü(fe gefc^nttten fut bie (Einlage. ^Den Unfall unb Oköten 
ISBt man no(f) auSfcx^en mit ber 53rü^e. einer ^nfferoUe ober 
einem Q^üpf fc^tni^t man93utter unb^D^eljl, -(wdn Siu^pLnjLinb bn^u unb 
lä^t bie <8uppe noc^ bon bei ^eite einfüdjcn, legiert jic bann mit 
2 in Sftol^m ou^ent^rten (Eibotlent, paffiert fie burd^ ein fcineft 
^arfieb, giebt bie SN&|e unb bie 9tf<i^fl^< ^ncin unb fheut de« 
fyidtt ^tnfitte über bie @nppc. 

i&ambuv0ef SMH^uppt für 12 ^erfonen. 

60 Suppenfrebfe nietben mit einer Qioitbei in tioltem Sü^« 
m\in Qdod)t, auf ein @ieb gegeben, @<!^eetcn unb @c^fen nnSQe« 
broid^n unb Mm ben Gc^tofinien ber ^nn entfernt. @Smmt(k^ 
@^Ien unb Keine Steten nniTbcn mit ungefähr 200 g 8utter 

geftofjen unb bnnn jnfnntmcn mit ber 53ntter fo lange gef^tvi^t, 
bid i'ie rote f^arbe ^at unb m bie fteiftt, giebt bann fok>iel 
ba|u toie bie Butter einjie^t. 

f8on ben 60 Slafen Iftgt man 20 aurucf, wAft^t unb fäSt fie 
mit einet ^feifi^fatce. fßm 1 kg Ockfen« unb 1 kg ftatbSbeiu 

nebft SBur^cImerf fo^t man einen meinen Oionb, giebt ^u bem 
gcfd)trit3trn bie forf)enbe i^riifje unb U\]t nc üon ber ©citc 

mit ber Mreb5jd)nlc einige 3cit foctjen, pafficvt bnnn bie Suppe erft 
hüxä) ein grcibere«^ unb bann burc^ ein gan^ feineS ^aarfieb, fc^ärft 
fie mit ctica^ (Sa^enne unb giebt fleine ^lumenfo^lröSd^en, ^bfen 
unb ©pargelftfide. oDeS in Sal^maffet geto#, nebft ben gefflKten 
IRafen, St^roänjen unb @d(loemmf(ögcn in bie Suppe, ^ie Svvpt 
mn% träftig fc^medeu, eine yitte tote 0atbe ^ben unb fc^lant ge* 
bunben fein. 

Tic Suppe wirb ouf bicfelbe Seife tjoffcnbct. ^Die frons 
jöfifc^c Suppe lüirb mit 6 in ^Hormt aufgerührten (Sibottern legiert, 
unb man giebt Üeine Sifc^flö^e unb nur bie S<^man^ atö (Einlage. 

$ur 12 ^erfonen gcüiaud)! man 2 ]. (^eiui)^ulid^ belommt 
man bie Ihrabben gelocht, ftnb fie ro^, tuetben fte mte fttebfe ge< 
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bäj/L %kaaL ht\dfi mfot Me Ckj^mön^ m bot Qln^ unb fc^lt 
Mt Ot^ftoismt OMi bcR ^M^ftfoif bic €M^tc mit Ostttr^ 

Kit beibe^ jufatnmen fc^tDtjjlen, giebt Wltf)\ ba^u unb gie|t foc^enbe 
BouiUon borauf unb Iä§t aQeS nix^ einige ^cit bon bcr <3eite 
fpcfwn, legiert fic bann mit einigen Sigdb unb 9iaf)m, )d)ftrft üc 
mit (iai^ennc unb giebt flcinc |5i}(^(lö§e, gelochte üxb\tn unb bie 
ftiabbenic^iDÄnie aU (Einlage. 

fßx bie &Ki^ gebtau^t «um ICeise ^ontmeni, obct Me 
e^sm 90B yg Bm wfiiy noiNm m§ 9ictit9 in iinoeieT xwiie oevcuci 

ijl. -^ie Schale totib geroa[(f)en, getroilnet unb bann mit etnen 
guten 2tnd 'Butter geftoßen, bnnn in einen Topf gegeben unb ju* 
fammeiigelo(f)t, bt§ bic ©uttcr eine rnte e^arbe t)at unb fteigt. fion 
giebt ctiims iU?e^l bn,\u, läßt jct)iiMticn, füllt fixtienbe ^iUiuillon 
bamuj unb lä|t bie 3uppc 1 etuube üon bei Seite fix^cii. Xann 
beseitet nun Sciae ftlö|e bon Stf(^ etoer ftnlbfleifdifarce, foc^t fie 
in SalsmiffBi; Mo^bet baf ^unnieffleifit in giole Bfiefel, giebt 
oOeft in Me 5^ifine unb {Niffieit bie ^vmneefnplie bttt4 ein feines 
@ieb ba}u. ^ Me €>nppe nii^ (rffont genug, giebt man etmoft 
do^enne ba^ 

Qa ber in berfelben 9Beife bollenbeten Suppe tuie angegeben 
giebt nioa in XBaffei aufgeI5ßen Shin^, gelod^n nnb Uat geftälten 
«eil att (Sinlbge. 

t^ür biefc Suppe gebrau(^t man .V>c(f)t, Stör ober Siarpfen. 
Slac^bem bic ^\\äjc gereinigt finb, iö\t man fooiet roftcS Ölcifdj üon 
ben Mtten, ali man fiir bie garce bei Stjc^flögc gebraucht. IDonn 
bringt ninn ben fibtigen SHf^ wit AulbSbein, dioiebel* ^kü^ gan^ent 
nei^em ^ffer unb Sur^eltpecl jn ^euer unb foc^t bie Supi^ 
3 — 4 Stunbcn. 93on 'iJJcterfilicnTOurjeln unb ScUerie fc^ncibct mon 
J^ilet§ unb lod^t fic in Sol^maffcr. Xnnn gicht man iöuttcr in 
einen ^opt, fügt 9}?ef)I fiinvi, Itiftt beibc^ )d)Rn|.\en, gieut bic fod)cnbe 
(Xij(^bouiIlou ba^u unb iä^t bie Suppe noc^ einfot^en. ^anac^ 
glAt nuin etmii (Rtnnenfaft nnb C eit we in m Me Suppe, legiert 
^ nrit in tto^ «nlgetfi^n (Eibotteni, iMffiett ile bnn^ ein 
feined ^aarficb, f(^Tft, meun c§ niHig ift, no(^ mit Qid^enne nnb 
giebt bie SiMHDIe unb ba» ^nfe o» ^(age. 
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Tie '^!ättcr iinb ©öbcit ber ßcfcK^tcu ?lrttirfiücfc n^crben mit 
einigen bicfcn ^ibfen (*/s '31rtiict)ocfe, V'., drbfcn) burd) ein 6ie6 
geftn(^en. '$>ann fd^ioi^t man '-Butter uiib 3)2e^l, giebt baS ^iti« 
fc^odenpüree unb lod^nbe Ealbfleifc^brü^e baju, giebt etwaig (£a^nne 
baion unb lft|t bic @ttpfe einige bon bcr @eite fod^en, tcQiert 
fit bann mit (Si, 9}a^m unb einem Stücf frif(^er iButter, giebt 
9D?nrff!iM")C, ciefrfinittcnc§ ftolb« ober .'oüt)ncrf(cifd[) ober ftcrpftctc? 
SBrot al$ criniagc. .*pat bie @itp))e nic^ genug garbe, giebt man 
etroad 8pinatgrün baran. 

9}?an fix^t einen @up)>enfonb bon ^albdtein vnb ^d^inlen 
ober Srf)lnfenfnod)en mit liöur^clrücrf. Siuö) tonn man ©ouiHon 
für bic Suppe nernienben, bod) ift bie ©(i^infenbrä^e für qUc 
Okmüfepürcciuppen |d)inncf[)a|tcr. 1)te ^orottcn merben gefd^tt, 
geiixifc^eu unb in ^rül)c gar gelocht, bann butc^ ein Sieb paffiert 
anb mit bm @uppenfonb oufgefuOt, mit (Sa^enne obgefc^rft nnb 
mit €ofiO 20 Wim. bon ber Seite gefix^. Itur^ t)or bem ?tn^ 
richten giebt man ein Stud ftif(^ iButtet unb ge^acfte ^terftUe 
on bie @uppe. 

3)er ©lumenfD^t mirb gepult, geroaic^en unb in ©alinwifer 
njei(^ gefcdir Wim ISßt einige ^ö§(^en jurüd für bie (Einlage. 
Ter ütuiqc ^IMumcnfoI)! unvb biirc^ ein Sieb iiaüicrt. '^ann fdjiuitU 
mau l'uijl uiib 5öuUcr, gicbt \.j '^lumcufüijliDaiicr unb -j^ ^ÖLHuUon 
obcv ihilbf(eif(^brü^e, fügt ettvaä geriebene SRudfatnug, eine ^rife 
Qüda ^injUr ISgt bie @u)»pe no(^ fo(^en unb legiert fie mit in 
9ta^m aufgerührtem @ige(b. kleine ^lö^e bon llalbf{etf<l^fane unb 
bie 01umento^lcdd(^n giebt man aid C^inlage. 

^Mitnpütet\uppe tpmt frifd^flt #fM^ 

öüi (J '4>er)cincn tüdjt man 2 i bidc Grbl'cn, einige S(^oten 
nnb ettoaft gan^e ^eterfitie rnfc^ in Sol^njaffer mid^. $Hm be^ 
ift, einen unbeT$innten, fupfenten Steffel |u gebtauc^n, um bie 

grüne '^atbt ju erzielen, ftreic^t fie bnnn trncfcn burc^ ein Sieb, 
fd^ioitd in einem lopf ©uttcr unb Ü)?cf)I, füllt fodjcnbc iöouitlon 
unb ba0 (^rbfenpüree ba^u, giebt eine ^4^rt]e ^uder baran unb t&§t 
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bie ©uppc ctiüQtf fod)cn. ^lurj Dorm xHnrict}tcn giebt nuiii ein 
@tücf frifc^e ^^utter an bic ^uppc uub als (Einlage 8c^tDctnm flöge 
ober Q^otcnrntoniK in Sntter goDygelb gebaden, to^en ©c^infen fein 
tvnrfelig gefd^nittcn o)»ft. 

jarten Xcile in fui^e «tücte unb (od)t fie in ©nl^mancr. ieu 
übrigen ©pargel lod^t man in ^albfieif^brü^ ober ^ouiQon »eic^ 
imb ftteii|t bnrd^ ein @tfb. SDanti f(^rci^t nan ®utter unb 
9Rc|t, fultt boft @pargelpüree unb SouiQon baju unb l&|t bie 

©uppc einige ^^\t tod)\in, legiert fic bann mit in fHa!)m an^c\C' 
TÜ^rtein (Eigelb nnb einem <Stüd frifc^er iöuttet unb giebt bie 
<Bpargelftüde unb fleine SBrotcroutond atö Gtulage. 

lOon ben gepu^ten unb geilMf(!^nen ©cUeriefnotten fd^netbet 
man flctne ^lUi^, foöiel roic man für (Suppeneinlage gebraucht 
unb lod)t fie in ©al^roaffcr mcicf). 'I'cn übrigen (Sellerie fcfineibet 
man in fleine ©tncfe, fodjt il)n in iöouillon meid) iinb ftreiri'it ifm 
burdj ciu «Sieb. £auu jc^iDt^t man Butter unb lUieljl, fuUi va^ 
ficitertepfitee unb SouiSDit barauf unb 1&|t bie @uppe noc^ einige 
3eit fo^en, legiert fie mit Eigelb unb {Rafn^ giebt iDcnig geriebene 
aRudfatnu^ unb ein ©tüd Butter ba5u unb giebt bie @eaeriefttet» 
unb (£routond atö (Siniage. 

!Oer (Snbibien wirb genxifc^en, bie fitt|eren 8fStter entfernt, 
Mand^rt, tn tftltem SSaffer geMtj^It, ouf ein @ieb gegeben unb 
troden mit bem SBtegemeffer ge|a<It, bann in einem Xopf ober einer 

J^nfferole mit ^Bnttcr gef(^mort (10 Wxn. ungefähr), bnrauf giebt 
nmn 1 ober 2 2orfel 2)Ze^l ^inju, liifu mit bcr iöutter fc^wi^en, 
füllt luc^enbe jFtalbfiei]d)brü^e barauf unb lägt bie ©uppe eine 
(Stttttbe bmt bcr Seite lochen, paffiert fie bann buid^ ein fdneB 
i^ariieb, fd^tfl fie mit (Sä^enne, legiert bie @uppe mit in 9ltt$m 
mifigerü^rten Sibottern unb giebt i^ii§ttecfCeif(| ober ftalbffeifil unb 
9rotcrontonft ald Einlage. 

®ef(^Ite, gefoc^te Kartoffeln n)etben troden burc^ ein Sieb 
paf^, in einen Xopf mit einem SM ^Iter gegeben unb ab« 
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gefoflimt, b. ^. |o lange Im top^t geIo<j^t «ab «ft ben S9ffid 
getö^, bü bie Waffe fn]| iMwt tailt Idfi S>oih4 fiillt mnt 

tod^nbe ^ouidon (fc{)r ctiit ift au«^ €S^in!enf)rü^) baiBVf, gtebt 
ettDod geftogeneii mi\m ^^feffei boran, lägt fie auftix^en, legiert 

fic mit einem Stitrf iPuttcr inib 9?n^m, gtc&t ffcine in 59iitter 
golboiclt) gebratene iöiotiin'irfel, bo* O^emüjc aui bcr Suppe, f leine 
Tunbc gcfoc^te Itortoffel ober (jUijc^flöge aU (Einlage unb ftreut 
beim Slnrid|ten etwnS (^e^odte ^terf?!le über bic Suppe. 

llartoffeUii|>|ie mit %^mäitn* 

v^n bic frrtir( üollenbetc Suirtoffelfiippc, lüic im t)ort)erricfiCTibfTi 
^Re^iCpt angegeben, giebt man Tomaten, nbge.^ogen, auögcbnuit, m 
Viertel gef(^mtten unb in S3uüer jauciert, nebjt ^lotccoutond ai§ 
Einlage. 

Kerbel luuD L»cilt)t'n, gciua((^en, [ein ge^adi uub lu lueuig 
lOntter gefc^roi^t. ^Zad^ einigen äXimden gäbt man 1 ober 2 
Sdffel aXe^I bin»«« ben ftevbet einige de<t mit ber Ontter 

f(^n)i^cn unb füflt bann fix^enbe ©ouitlon bon ^rotcnfnoc^en gc* 
tofi)t, ober frijc^ gelochte barauf, lägt fie fc^neU !o(^en unb legiert 
bic ©uppe mit in ^lafim aulgeriifjrtcn Gibattcm in einem Stüc! 
©utter. 5)ie Suppe mufe eine grüne Jjarbc baben, ber Skrbel barf 
ni(^t länger ald 6 — 8 3Rin. foc^eu. SJ^an gtebt poc^ierte (£tei 
obct fleine gebratene ^Tüdvürfef al$ Einlage. 

^■ür ^^erioncn nimmt man 2 ft'öpfe ^opffo!;it, riiic Jianb« 
öoU Sauerampfer, ^alb foüiel ."^lerbef, ben .l^cr^poU Pon einem 
Sellerie, wäft^t bog ®emüfc, l)üdt eö fein, fftnoi^t e^ mit Butter, 
giebt 2 S5ffel ^D^el)! ba^u, lagt ed lochen un^ giebt foc^enbe !6ouiOon 
bajn. 9tad| 10 SIHn. fugt man ein 6tficf frifc^e Butter ^tn^u nnb 
giebt 9TOtcTmiton9 al» (Einlage. 

5)er Sauerampfer iinvb gcmafcf)cn, in 3al,^maner blanchiert, 
auf ein Sieb gegeben unb ttücfcn paffiert. I'anacf) giebt man ifin 
mit iöutter in einen 5!opf, foiicicrt il^u einige ^eit, fügt 
l^inju nnb lägt eS jcbiui^cn, füQt foc^be OontOon iMiiattf nnb 
lagt bie @up|)e 10 iRin. tb^en, giebt bann ctmaS tOeifmein, 
3n(ier, ein @täi! Otttter ^ bcc 6nppe nnb fcmiett fe mit 
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6inc gc^ncftc 3i^^c&ct, ctnin§ Sc^infcn unb 53uttcr ia§t mnn 
in einem 'Xopfe ober einer MoffcroEe faucieren, ^kbt 1 aber 2 Steffel 
Ultchl, in Sfilrfc gci'ffimtttuc 'Jomntcn ^inp unb läüt Cx^ eine ()albe 
3iuui)e ^ugcbccft lüd^en, giebt bäiui loc^enbe iBoutUüii ba^u, lä^ 
fte foc^, f^ärft ^ie €nti)K mit (Solenne, legiert (ie mit C^t, 
^af^m unb einem Stüif Quttcr unb gtebt gcfn^tcn, Kav geft^ntten 
9teid atö CHnlagc. 

Xit ®ut!^n tDcrben gefd^Ü, bet S&nge na(^ bun^efc^nttten, 
toon ben v^rnm befreit, in Sal^mnffer blond^iert, auf ein Sieb 
gegeben iinb in einem Xopfe mit iöuttcr fniioicrt. T^nnn giebt man, 
rocnn aüe t^in^tigfcit berfoc^t ift, 9)?e{)I l)in^\i, ld|t )d)mncn 
unb gie^t loc^enbe ^^outHon barauf, lä^t bie (Suppe eine i)alüt 
@tniibc toäfm unb paffiert fte bun^ ein feinet ^aacfieb, giebt 
fte »icbcr in einen Zopf nnb ffigt im legten Kngenblid ein Stfiit 
Sutter, geriebene 2)2udtatnug unb eine ^rife ^udtx ^in^u, W 
(Sintage gtebt man glcifc^nö^ ober ^rotcroutond. 

Sfttiil€«tifiM»|^ 

%Sx 6 ^^onen tei^net nmn 250 g. ^r ©rünftni mtib 
12—24 6tb. in foltern Soff er gemeit^t, in OoniDon unb SBuY}eI« 

mxt, nad) ®c|(^macf mit einer 3'oicbel meid) gcforf)t unb burd^ 
ein 2icb paificrt. Tie S^it bc? ftcx^enS ift ungefadr 2 Stunbcn. 
2)ann mit in Ouiftni tiu§geriil)ricn (fibottern legiert unb luirb ge- 
frier, flar gefpüiter Mm ober '-Brotcroutond al^ (Einlage gegeben. 

Die (5^ampignon§ merben fauber geputu, geroafd^en unb» in 
focbcnber S'nttcr iinifi aibiniMet, burdi ein 3ieb gcftnd)cn. Tann 
fct)iiiint man m inani ^ipj '^^utter unb ä}ie^l, giebt baö ®^am* 
pigucnpurec unb foc^enbc MaUiftciid)brü(;c baju, inomöglic^ mit etnxjä 
Steinten burc^gefoc^t, läßt bie ©uppe foc^cn, legiert fie mit (Eigelb 
nnb 9ta(|m unb giebt fleine ftl^ bon fidlbfleifc^fatce obec 9rot« 
cnmtonS oSi CKnIoge. 

SlavnifMit* 4) Oer Maftanienfti|>|»e* 

9?on ben SWorroncn entfernt man bie ©djalc unb brü^t mit 
to(|enD€m ^^ai'jcr bie giueite .^out ab. Tann foc^t man fte meic^ 
in 9oui]Ipn, ftreid)t fte burt^ ein @ie6, gieft bie Suppe in einen 
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'topf, fügt nod) etmaS 3ucfec, geriebene äRudfatnug, im k^mi 
iiü^tnblid ein Stücf Butter fjinju unb giebt ^rotcroutonft 0(9 (Einlage. 

Xic rociRcn löotjncn werben in ©nläwaffer mit etroa^ Suppcn= 
traut mid^ QÜoä^t unb trotten burc!^ ein 8ieb pojftert. Wan 
giebt bann bem $äree foc^enbe ^ouiSon, ettDoS geftogenen 
iMt|eit Pfeffer, 15|t bte €upt>e tiK^ii, legiert fie im leisten ttngf n« 
blid mit 9ia^m unb einem (Btücf Butter unb giebt Keine gleifd^» 
tic^t, ba§ gefd^ntttctte (S^mfife» obev 9cotiouTfel ooDifielb gebraten, 
atö Einlage. 

'^m Sinter müffen bte i^o^neu, n>ie aUc ;pul)enf rückte 

12 — 2i lueidjen. 

fßci^c 9»0t)nenfu|»|>e mit Xomat(Mt|>fim. 

3)?an foc^t bte 'iHi^ncn in «Sal^maffer lüeic^ unb pafiiert fic 
trodeu burc^ ein Sieb, fiigt ju bem ^o^neupüree cbenfoüiel Xomaten- 
pfiice lin^u unb gtebt Mlenbc 9oui0on baTuuf, lägt bie @u)Hx 
to^, f(!^rft iie mit fSatftimi, legiert bie Suppe mit in ^Rat)m 
ouSgcrü^irten ©ibottern unb giebt im Icjjten ^ugenblicf nod) ein 
6tiiff 5?utter basii. kleine fierbcfbifittrficn unb grun gefod)tc 
^i'a[)lerbicn, giebt man ok- ÜialaflC. 5^ic @uppe mu§ fc^tanf 
gcijunben jein unb cuic IjcÜrotc iSciihc ^aben. 

fiin\tn\uppt* 

■»^(fldibem bieS?iitfcn 12Stb. gctücirf)! fmb, fccJit man fic in ©qIj* 
tüaffcr mit cliuivo Suppenfront lucid) unb ftreic^t fic trnrffii burrf) 
ein -oicb. Dann jc^iui^t mau in einem -iopf öuttcr unb ^DU^i, 
giebt baS £infenpüiee unb foänenbt SoniSon bo^u. läßt bie @uppe 
@tb. iM^en uttb giebt gcfod^te, gepSIelte @(^ein8ol^en in 
Suet§, $ron!furter Surft in «Scheiben gcfi^itten ober 9M»UTfeI 
unb gefi^nittened d^müfe atö (Einlage. 

Mibe Mf^nfnm «»tt ^t^^HOUm 9^HiM$HHlh 

!&ie CErbfcn metben gelMidjIt unb in Mittaffer mit ©uMien« 
haut gar gefoc^t. ^ad Sc^treiiiefleifc^ ober (Sidbein, toeli^ed ebenfalls, 

mcnn c§ haftig gefallen, 1 2 3tb. gcnjoffert werben mu% läßt man 
2 —3 5tb. !nd)en. bem (irbjenpürce gielt man iBouiUon, bie 'öalfte 
2d)ir>einctleijc^brü^c, löfet fie ©tb. foc^en, gicbt baiS geftl^uiticnc 
Ü^emüfe, im kj^ten Stugenbtid ein 6tüd Outter bo^u unb feibieit 
M @(|meinefleif(^ obet C^idbctn opatt bei ber ^uppt Sbi^ ^ 
ft^mod giebt man au<^ gefod^le Kartoffeln bobei. 
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Ci4iif«frMilfii|^e» 

9Kan fodjt eine $ru^ tm Cdifenbetn, gcräudjcrtem ®pc<( 
nnb 1iiotn6gli(^ Suppcn^u^n ober ^atb^bein mit Huppenfraut, 
3n)ic6cl unb etrood gnnjem ipci&cn Pfeffer 3—4 ®tb. SBö^renb 
ber 3^it roäfc^t man bcn 3auerfo^( Icidjt in SSaffer, briicft i^n 
auS unb ^dt i^n fein, ^n einem Xopfe (c^rai^t mau eine fein 
ge^dte S^viebel mit Ottttcr, giebt ten 00^1 baju, lagt if)n fo 
Iflnge fo^» 6iS bie geuij^ioteit iwtbampft ift, giebt bann 1 ober 
2 Söffel ba^u, lä|t ed angeben unb füHt fobiel loc^enbe l^rü^e 
botouf, ba| bie Suppe frf)tnuf gcbunben ift. Suppe mu§ 
langfom 2 — 8 Bth. oon bcr Seite folgen, man oiicbt i;cfct)nittcne8 
£(^fenf(eif(l^, ^uü^iu obei ßalbfleifc^ nebft in «Sdjeibeu gefc^nittene 
gnfiiu^ecte obei Bh^anlfurter SBufft aI9 Einlage. 

t einfache tttib 9tu(|tftt|}))ett* 

Tk "jlpfel lueibcn iiefcf)Qtt, Pom ^^ern^u^ befreit unb in 
Siebtel gcfdinittcn, iu 'iSaflcr mit ctirn§ (fitrrncnfcfyile unb Äonel 
meit^ Qdod)t. ^ku giebt bann in ^fjcr aufgelöfted S^rtoffeU 
me^l an bie @uppe, fügt ^inreic^enb 3uder ^tn^u, tuomögltd) ein 
gutes (Sloft Setitvein unb fett»iert bie ^uppt mit 9iei9me^I« ober 
ärie^flögen. fßlan fann bie €uppe auc^ anftatt mit ^aitoffeItne§( 
mit €ago lix^n unb bann gecdftctcS ^dm babet geben« 

BUtutn^uppc* 

2)ie)e ©uppc wirb genau roie bie ?tpfclfuppc bereitet. 

!&idPc€tm\uppt* 

Xk 53trf beeren roerbcn beriefen, gewafi^en unb mit etwad 
(5itrcuifi;fdin!c, ftancl, 3udcr, Üöaffer, Sxotuiein ge{oct)t. SD^an 
giebt ilkj-^mcl)! ober (Äriefiflofte in bie @uppe, ober o'cbt etioa^ 
in SSafl'er aujgelöftctf Haitüffetme^l ba^u unb jcrbiert bie 3uppc 
mit Biöiebad ober geröftetem SBtot 

9x0mP€€t\uppe* 

Tk 33rnm0ecrcn njcrben genwfrf)cn mit Snffcr, ^nel, (Zitronen* 
f(t)ale, 3"f^*^i etroaS ©ogo ©tb. gcfüdjt, bann burc^ ein 
©ieb paffien uno niu 3lci§mel;l über ®ric&tlö|cn, mit 3>öi«barf ober 
geröftetem Otot fcvbieit. 
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isBterfuv^e mit tBrot. 

iörotrcfte, borjügUc^ ©cfiTOnr^trot, werben mit 53raunbicr unb 
einem flcincn ©tüdc^en Snßiöst gcfüc^t unb butd^ ein 3ieb pafi'icrt. 
^ann giebt man bie Suppe miebec in einen %op\ unb lägt fie 
ntt QaHUt «ab dnraS ßctrnfnetem Uftmmel ouffo(^ ®te niii| 
fd^nl yftttiibcit fein. 

Bitt^uppt mit mel^l« 

5?inu Todn '^raunbicr mit ctuin? finnet, ru^rt 2 ober 3 Söffet 
SKe^l uut iiiiiaj aui3, giebt au ötc cuppc, fügt Qüätx ^iuju, 
legioct fte mit einigen Üibotteat unb pafftert fie in bie S^mtnc 
SM (JNiDcif nrfib nfMIagen, mit einem tJfytü^ Keine WS%t 
\Moon auf bie @uvpe oefe|t, bie Xenine iogcbcA nnb anfgettogcn. 

©totfuppc. 

^rotrefte »erben mit SSnffcr, ilanel, (Eiuonenfd^ole wcit^ 
Qdodji, burc^ ein ^icb pnfftcrt, iuieber in einen 3;opf gegeben 
nnb mit Sudtx, einet ^rife @ol^ etmoft 8bim, bcdcfenen nnb 
genxifd^en 9h>finen ober Ihnrintfln anfQclb^t» obgef(^me4t nnb 
fetbieit 

OiiHji iiiil<|4iHP|pii 

IDie l^uttennil^ ntn|, n» ba9 Oktirnien |tt iKtmeiben, mit 
einem Söffel fortmü^venb gecfi^tt» ite mit einem (Sc^neebefen biA 

jtim Üvd^cn qcfc^tcigen rccrbeti. Tnnn gicbt man ctiuaS ditrpnen* 
fd^nte unb UaiKl baju, giebt einfache SKe^tflöfee ^iuein, nuii1)i fie 
ßi luiiDcn mit einem ^^uttcrboll (b. h. ?0?eM in 33utter nuiiu v i firtl 
fugt 3u^cr l^iu^u unb giebt bie 8uppc in bie Xciitne. )}lü(i) 
6kfc|ma<f gi^^t man ou(^ gettodNiete ^ftaumeit in bfe 6uppe. 

Statcrtttild|fu|>|»e mU 9tcid* 

92enn bie Buttermilch foc^t, giebt man gemafc^enen, blanchierten 
Wih etmad ^nel unb Qudtt bo^u unb l&gt bcn 9tei» Vi 
liK^en. 

2Kan rechnet für 2 l ajÜlc^, 150 g (ii)ofoIabe ober Mafac. 
Die 3Ri((fj ttiirb mit einem @tücfrf)cn Vanille unb ber (il^ofolabc 
gefönt, mit ^ üiboüci legieir lu öie itiiiue gegeben. Xai äBeige 
bei (Sief mifb gejc^lagen nnb fe^t man mit einon X^eelöffd Heine 
M|e anf bie Sn^»* Won lann am| tteinen ^eböd baiei 
geben. 
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t^ür 6 ^crfonri! rcifirct mnn 1 1 Sliifcfien, bation nvrh bor 
öicrte au^gefteint unb für fict) Oiotmciii, ^ucfcr unb ctitti>^ 
$anel getoc^t. ^te «Steine unb bte übrigen ^irfc^en rcerbcii 
geflogen unb mit SBoffer, Staml unb etn^aS ©ago gelocht (7, ©tb.j, 
tun^ ein ©icb )Mfßevt, totebcr in einen Zbv>f gegeben, te§ ftirfd^* 
fletfd^ mit ber @auce hinzugefügt unb giebt man ®x{cv:= ober 
^rivmrfilfl&§c, ober 3>uift"iff- gcröftcte^ ^lot babci. "Kud) fonn 
man einen leidsten !^lancman()cr babei fecoieren. SDie fauren SSein« 
Iirf(^en finb bür,^ug§iuei)e bie bcftcu. 

iijiuter nimmt mau getrodnete ^Ürfc^en, im)ä)t unb ]tö^t 
fic mit ben Siebten, unb Seicitet bie Suppe »ie oon frifc^en 
INcf^^en* 

UftfHifiilM^ 

^er ftflrbid toiib 9ef(^lt, in Stfi^ gefd^nitten, bon ben 
$emen befreit unb in menig SBnffer meic^ gefod^t SN^i^ift^ 
l^nt man blanchierten 9)eid in 3i)U\ä) gefoc^t, bonn giebt man ba9 
ÄürbiÄinlrec baju, ia§t bie ©iippc nuffot^en, giebt im lebten Kugen« 
blid etioai» ©at^ ^in^u unb feroiert fie. 

4^«t€»iitteiifti|»|ie* 

^gebntten weiben mittelfl eineft fpi^en ^&l)(^nd Pon 
ben ^rnen befteit, geUMfc^en, getoc^t, unb bann in Saffer 
aufgelöfle§ .t)afcrmc{jl bo^u gegeben, läjit eS ouffotfjen unb ^vnfficrt 
oUcö burrfi etil ."pnarticb. (^icbt bann bic ©uinie luiebcr in einen 
Xüi^, lugi l^inrcicheub Qxiäci uab etiuaii^ ^itronetijcl^alc [)in^u uiib 
Ticktet fte übet geröfteteft ffiei|brob on. ^ie geUoifneten Hagebutten 
ncfben g enw ^ en unb anf btefetbe ffieife beteiict. 

SDtan giel)i ein lücnig ditronenfdjalc, 1 Stücf iöutter, 3"<icr, eine 
^4>rijc <Bal^ in foc^enbeö äi3«ner, (ügt in IsBaifer aufgeti))teö ^arer= 
]ne§l ^'m^u nnb I&|t bte Suppe 10 SRin. bon ber Seite Iix^en, 
Mmcdt fie nnb giebt gerdfteted 8tot ober S^^iidKA b(^tt. 

^iieberftt^^e. 

SJoc^bem bie ^^liebcrbeeren oon ben T^olbcn gcpfiücft uub 
Mmaf(hen, foc^i man )ie mit iftand, Saffer unb tiein gefc^nittenen 
ilpfeln, paffiert fie burc^ ein <Sieb, giebt fie n)iebei in einen ^opf, 
fügt ct»a0 in aSaffer anfgelbflM fiüTtoffelmc|I nnb genfigcnb dwier 
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^iiV^u, ferüicvt bic Suppe mit ditiimtf:fU, (^ric^floRcn ob« ^Jiuicbocf. 
Üiud) Umn man ge)(^ä(te ^pfet in 9(^elu gef(^nitten, mi^ 
^ttod^i, itt Irte Suppe gebcit. 

fl||iili«fN«fiMM^ 

l^er 9l^a(Kirber mtrb abgeiogen^ in lleine ®Mt gcfc^nttten 

unb mit ^Tsiffcr, Seigmein, Ptanti unb ettoaft Sago toeit^ gefoc^t, 
bnnii burdi ein Sieb rafvfrt, gcmlgenb -Index fiin,?,ui3cgcl»en, mit 
(Eigelb iegieit unb mit ^iebad obci tloncn ^idtuüd {extnesL 

•^ic ^rfinctlcn lucrben (\civa)d)cii unb in ^ii^nffcr mit ditrcincn- 
|d)aie unb ^and lucid) getiuljt. \^kum giebt man geuugenb 3^^^^* 
in Saffn oufgelöfled ^afermell unb dn {utel Oftloft ttcit»cin 
boan, IS|t bie enMK einige SKtn. ton bet Seile fod^ nnb fMert 
fie mit SiBBkbad tfber oet9|!deni 8iot 

992an fe^t bie SDIilc^ in einem mit foltern SSoffer umgefpülten 

lupf, mit einem Stucf 5?aniIIe, Zitrone L•»^cr <hincl nnf b^r ficiilc 
,V>crbplütte unb idBi l^e anflogen. 3"ä^yM<l)cn ücrrü^rr mau für 
6 ^'i^crfonen 2 (?tcr, etiim? !9?tf(fi, 3 (Sftipffel ?Jtef)l unb ctma«? 
Sal^, iüHt lün^iam burd) eincu ^ucc^jd^lag in bie loc^ube 
9K(4 toH^ nnb jugebedt auffoc^ 

fPfUititlKiifii|i|if Miil #f 

Sfir 6 ^erfonen tC4(net mon 185 g (Graupen, in maonem 
Qaffec geveinigt, mit faltem Stoffer unb tCitnme toti^ gdCot^t 
260 g getiotete pflaumen, gemaft^en unb 3—4 (Stb. ge»ei(^, 

gie&t man mit ncnügcnbcin 3"^^^'^" ""^ ^öfet fic tncic^ foc^en. 
.Uurj )}üx bcm ^ilurict)ten giebt man eine gl. SBeigipeiii ba^ 
unb jeiPieit bie Suppe. 

jiRan reinigt bie (Graupen in kmuarmcm SBalfer, fod^t fie 
bonn mit Zitrone ober S3aniUe unb {altem SBaffei 1 £tb. fßot 
bem 9nri(^ten giebt man IBeigiDein unb genfigenb ^3^; 
Icgicxt mit in 9ia|m aulgerfi^iten OHbottem unb fecbleit bie 
€»tt)it)e mit Keinen Slidbiitd ober 3n»ieba& 
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2Mi>ili>ein|ti^))c mit ^ago. 

(5Ür 0 ^^or^oncn fpct)t ninn ir)0 g ^crtfago in S^iaffcr unb 
ctnjo« Jitonct ober (Zitrone finr ober butct)|ici)tig, fugt bnnn ^in« 
teic^enb ^ucfer unb ^ .3 (5(aid^e ^ottvein baju unb ferbiert bte Suppe 
mit ^mtbad ober geröftetem Srot. 

Kilian fLirf)t ctroog (Sitroncnidjalc in äöaffcr, rü^rt 2 gute 
Ööffel a)k^l mit SSaffcr aui, pafficrt c8 burd^ ein ©ieb in baä 
loc^enbe SSkiffer unb lögt bie Suppe 10 SRiit. tmn ber Seite 
fod^en. ^njmifc^cn toerrfi^rt man 2 — 8 (Sibotter mit nnb 
giebt bann bcn Snft bon 2 (Sitroncn burt^ ein Sieb baju, giebt 
genügcnb 3"^^^" ""b eine Heine ^rifc Sal^ on bic Siippc, leciiert fic 
mit beti (£ibottem unb fecbiett gecijftetcd ^^tot babei. t^ui 6 ^^erfonen. 

fDie Btt'ctft^en werben gemafdjen imb mittelft eine9 SRefferS 

Mm ben Steinen befreit, bann in SEBaffer, etmaö (Xitrcine unb 
genügenb ^uda meid) gcfo(^t, paffiert nlTe^ burc§ ein Sieb, iiiott 
bie Suppe iricbcr in einen ^opl laöt fie mit in SBafier auf^ 
gelöftem Martoffelmet)! auffix^en, ha\] [cfiTanf gcbunbcn ift unb 
fermett jie mit (^tieö», 9iei2mc^U obei ^noidäfeen. ©inigc Steine 
UKibcn aufgeltopft, mit ben Pflaumen butc^gefoc^t unb bann paffictt. 

g. Stallt ^nppm. 

5ür 6 '4-^>^i-)y»cn jdjült man eine ÜLiiie ^iluüuüö, jc^neibet fie 
in IBierteln, entfernt ben Irrten ©tengel, fc^neibet bann bic IBiettel 
in bflnne ©(Reiben, befireut biefe mit Budet unb ftreut fie ju- 
gcbedt falt. 2)cn Stengel ^atft man fein unb foc^t i^n in Söaffer 
unb genfigenb 3"^^'^/ f*^^^* i^i" f^i^'r ^'"^ ^or bcm ?tnri(^ten 
pofMCTt nuin bcn Snft burc^ ein 5ä)JuUtnd) ober eine Seröiettc, qic&t 
bic ^31nanQö)(t)ciben mit Saft ba^u, 7t üiofti)^ »i^einmein, Ö^iMti^c 
6;^mpagnet ober @eUeift unb einige Zto)ifen Sitfonenfaft bo^u, 
feoricit bte Suppe mit SSidfuit. 

%ia b ^jerfonen reibt man bic adjak öon 4 Slpfclfincn auf 
85 g 3ucfer, fod^t i^n mit ^ Sßoffer itnb ben bun^ ein Sieb 
paffierten 6aft mb lA|t il^n erfalten. ftttt) bin bem Knti<|ten 
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pajfiert miin bcn \*ipfcliiricn|aft burdicmc ccmtLMte ober ein 3)cuUtuc^, 
giebt 1 (^fofd)c ^^'iei^ein bo^u unb ferDtert t>ic Quppt mit ®i£fuit 
ober ^udcigtbad. 

fRdn gicbt gcnucjciib S^^^^t ctrooS ÄaucI unb geriebene 
tronenf(I)al€ bem ^raunbiet unb fteEt ed 7a ©tunbe ^ugebecft laü. 
Ihn| IHK brat 9Uix^ten leibi man atic9 St^toar^bcoi unb fettrfnt 
ci 6d bcv Cfttten Witt^wppt, 

Q^ut betlefene unb geicaic^cnc '-öicfbeereu luerben mit ^anel, 
C^ttionen, n)enig ®ago in SSaffei uxidi gefod^t, bann )>affteit, 
genügenb 3uder mb 1 Srlofc^ Mndn bo^u gegeben, ^ugebedt, 
falt gefteOt imb mit gmietefl feitHeit. 

5ür 6 ^erfonen gebraucht man 1 1 fc^öne, reife Grbl^cercu, 
leinigt fie unb [teilt beu Dieiten ^eil mit Qüdtx beftceut ^ugebedt 
ML M übtigeit »etbcii biu4 ^ fonbcni 6feb tu ei«e 
$oi^IIanf(^(e gebriUtt, giebl 1 1 odMltel, loilel S'iSmo^ mtb 
^/a t$Iaf(^ Dlleintretn bo^ ^ut5 bor bem ^nric^ten giebt man 
bie Sibbecrer in t io Terrine, gic|t bic ©UM« batäbct ttnb fecbictt 
Siilluit obei ^üdu^tbad babei. 

S)tcfe ©iMipe I9itb gemiu loie bie (fobbceifitpiw beicitet 

1 1 ^r|d)cn gebraucht man für "ilicrioncn. 5)er öierte ^ci( 
tuiib au^efteint unb baS Sletjc^ mit ^udev in U}enig 2Ba)jei gc^ 
Iml^ %M ^erllopfteit Steine »eiben mit ben fibcigen SKcfi^ fie» 
nfigenb dm^er nnb »enig in XBaffer onfgcÜHIeS ftaitoffeimclf ge« 

lo^ unb buT(^ ein faubered Sieb pafjiert unb latt gefteüt. ^urj^ • 
t)or bem '?lnrirf)ten gicbt man ba§ Stirfcf)tfcifc^ unb ^'.^ Sloft^c 
Bi^einiuein in bie ^eirine^ gieBt bie taUe ftHrf(^fu|)|)e ba^ nnb 
ferbtert [ie. 

^ie ^o^flwwii^^^«" lücrbcn uon bcn Stielen gepflürft, ges 
t»oftf)cn unb tn S^affer, gcniigcnb ^udn nnb wenig ©ngo gefot^t; 
bann buic^ ein jauberci^ Sieb pafjiert unb lalt geftellt. ^lau jer^ 
bieit bie @itMPC mit S^Mnid* 
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^öüi^ icife ^^firfic^ fc^neibct man iu ^äljtcn, fc^ält fte unb 
flotift bie ftetnc ouf itnb brfl(^ bte $aut ab. (Einige ^Ibe ^4}fir« 
lid^e merben in Oieitel ober Ib^tel ^efi^Rtttcti, ntU Buf^r befiieut 
Itnb !a(t gejletlt. 

5)te übrigen ^^?ftrnd)c ftrcic{)t mnn huxd) ein fnuberc§ ^Sicb, 
gicbt bnnn l 1 Söa[)cr mit 2<)0g3u(fer gefönt, fnlt ba,^u, legt bie 
^erne ^mcin, fügt nod| glajc^e SBeig« ober 9{^uuuciu bo^u unb 
fettlictt bie @u)»pe mir Wlnit %&t 6 ^erfonen tmm 
10—12 $flvft<|^e, ftnb biefe(ben nt(^ meii^, mfiffcn jle gefolgt 
tvcrben; man fügt, menn bie ^fttfif^fotbe nit^t ^etg^ellt i% einige 

^ie ^pcifofenjuppe Wieb ebenfo bereitet. 

'/a Glfttise tBaniHe lagt man in 21 SRif«^ langforn an$* 
fo^ltn, giebt genfigenb Qudn, ttvoo& in Saffer aufgelöfted ^artoffet« 
nie|l barnn, tnfif bt? ^ttin^c aufforf)cn, ffigt no(^ furj t)or bcm Sin* 
richten eine ^4>ri)c Sal^ t)in,;)U, legiert fie mit 4 ©ibottern unb 
jerüiert bie 8uppe mit ^^idfuit obcc gereinigten unb gepuderten 
Grb« ober Himbeeren. 2)te @upt^ n^nügt für 6 ^rfonen. 

^fir ^erfonen nimmt man 1 «^lafdjc 9?otn)ein, fo(^t 1 Sto^c 
SBüfier mit loO ^ S^dcx, an ben bic Sctiule einer (litronc ge* 
rieben ift, gicbt bo^ ^wt^crrooffer crtaltet ncbit Dem Süft ber (Sis 
trone ju ber S^ofc^s SBein, giebt bann geriebene^ Sc^toar^brot 
unb geieinigte gefod^e 9ovint|ien in bie Zessine nnb giegt ben 
»ein bavaber. 

lOicfe &appt bereitet man genon mte bie 9lot»einfnp)K. Wx* 
ftatt geriebenen Gc^ioatibroteB unb lbTtnt§en giebt man QÜhtit 
ober 3)vi<^<'C lsabel 

^n eine gutgeteinigte unb gema^d)ene Xaube legt man ein tvenic^ 

^eterfilie unb bringt fic mit foltern Soffer in einem ficincn %op^ 

i^uer, giebt ein »enig ©alj baren unb iä|t fie langfam mit einem 

4* 
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finTtu'n (fnfrt»>! i-;nrnfd)enon (^raujvcn 1 Stunbe fod|en. 9iQd) C^* 
jc^nuicf fonn n i nn uicnig gejc^nitUne 6eIU(ie« unb Surtei» 
ftude an bie <$upp€ geben. 

(Sfot fmigeft, gereinioteH nnb gaoafd^eS loifli mit 
Mtm Saffer, cinein ©türfc^en Sellerie unb roenig gelbe 93aT|el 
in einem lorf (ber nic^t Diel größer, al8 ba§ bal^ ^u^n gut mit 

253affcr bebccft '^la{; barin fiat^ \n Acucr qebrac^t; man gicM ein 
rocnic^ »Sat^ an bie ®mnic uiib lä^i iic Iiingfnm 1 ©tunbc foctjen. 
^aim pan'icri mau bie ouppe unb legiert fie mit einem ober jwei 
ao^gerä^rten (^bottem. 

SWagercg Äalbfleifc^ wirb in tteine Stüde gejd^nitten unb 

mit hitm 55?a^er, ein wenig Salj 2 Stmiben fangfom flcfo(f)t. ^nf 
brei 2eÜer ©rü^e rechnet man 1 %*fb. ??lci|\1i. *3>ic 'önibc faun 
man ol^ ©etränt ober mit (Eigelb legiert al^ euppe ferbteren. 

Sitb 0eiiau nrie W ftaVi^\dfittm 6eteitet. 

t^ür eine 4>f^)Lni rectinet man einen ointen i^Blönd iHei^, bcr^ 
fdbc iriib gciuai'c^eu unb mit .Vtalbfleiic^- oixii .viifincrfrü^e 1 Snmbe 
iangjam gelocht, bann burc^ ein 3ieb paffiert, uuO^mal» au{gdüü^t 
ntib feit^tett ^lefm mul nic^t fo bf(t fetit. 

t^ür eine ^erfon red|net man 2 ^löffel genxifc^ene (Graupen. 
S>et (^aupenfc^leim loiib gcnaft loie bei Stictöfid^Uüit bcitttct 

1 1 8ki|s ob« ^raunbier fo<^t man mit einem 6tüdk^n 
fionel, dn urnttg (Sttnmenf^Qle tiiib genügenb 3uder, giebt 1 (Si^ 
löffei in WiifS^ au^ctüJ^ism SBctaenmc^l bo)ii, Iftgt bie €tttipe ai4* 
tix^ tttib Icgfcit ite mit {»ci in 9ia(m atiflgecfi^lcii (SibottcnL 

t)ie l^afergrül^e mirb */t ^tuube in SSkffei u>ei(^ geIo(^t unb 

mit gefod^ter ^üd) jeruieit. 



Digitized by Google 

j 



3n fo(f)cnbc 'iiPDniffiiii ober 9}?ilrf) fliebt man für eine ^crfon 
2 dltöffet in faltcm -li'i^icr audgerü^rted ^fettne^l unb lä|t bie 
@uppe 15 ä^^tnuten tod)tn. 

(5fn n^cnin (fitrnncnfd}n(c unb ch: ^luifilipn Manet fp(f)t man mir 
1 1 ^^afjcr, giebl bann 2 CSüIotfct @riCi^ ober 2 (ifjlöffel in faltem 
SSaj'fer au»gei'ül}rlcä ä^ci^ennic^I burc^ ein Qkb t>%u, fügt bann 
etiDoS Sal^ unb genügenb Qudtx ^inju unb iä^t bie Suppe 
10 aRinutcn foc^cn. 



IL ^ot^etiäitt* 

a. ftalte tBotfietif^te. 
tiiififfii« 

^ur^ bor bern ^luiic^tcn tuerben bie Sluftein gei>{faet, tjom 
@ttt|I befreit, 6 fluflefn ffir febe $etfon auf einen fallen, f(ad)en 
SCeEei getegi, mit 6itronenftüc!cii garniert unb feroiert. (^ie 
trone teilt man ha^ einen Cluerfi^nttt in giften, lebe ^Iftc 
in 4 Seile.) 

^er ÄQOinr rcirb auf gri)^cren It^n^ftnntcöcrn ober im Cii-^^ 
hlod, mit ffeincn Ojtronenfcf)alcn öer,ycrt unb mit gcroftefem ©eifr 
brot ierüiert. iiiaii uiljuct */^, kg auf jcbe '^^erfon uiiD iii i)ci 
rnffift^e Shtriar ber befle. i)en (EiSblod toerferttflt man folgenbcr« 
mögen: 0n9 einem (Sidftütf miib ein SQ\od htm ungefähr 25 em 
^ö^e unb 20 cm ©reite gcffigt; bann füllt man eine 1 kt: ^on* 
feroenbnfc mit fodjcnbem SBnffcr, fteflt fclbigc nuf bie 9Jiitte beö 
iPlücf^, um bie iöertiefung befommen unb läfjt fic )o {anc\t 
[icUcu, bie Vertiefung grog genug tft. t^üUt bann biefciüc mit 
^ac^ieitem @atat unb ffeUt ben mit ^oiar gefüllten (91aftte0ei 
baianf. 9)er d^itblod luirb onf eine runbe, mit einer Seroiette 
belegten $(otte gefteSt. ^ geri^ftete Srot miib apiwtt fennert. 

SDian berettet toon ^L^lattericig 4 cm im 5jurc^meffer Ijaltenbc 
^fteten, füQt felbige nac^ bem (Srbtten, im legten ^ugenUitf 
twr bem tlnri(^ten, mit ruffif«^ Ihbiar, legt onf jd^ ^ftete 
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eine ro^ ^Hufter o§iie ^axt, ritztet fie auf einer @ect>tette an, 
OAinlfst nit (Stirone uiib grfittn ^eterftlie inb feit»icit ftt fofoct 

flitflevii<2Bv4>idKit« 

9?iiTtbc, tiprnftrtc CiPutoiiÄ nierbcn mit ©uttcr ^cftri(f)cn, mit 
geriebnen ^üimejanfäfc beftreut unb mit gebadeue^i ^iluftcrn bc- 
leot, .^äie barubec geitreut, bie Suftern müffea möglt(^)t mann 
iciuicii WC eben. 

Stitnbe, geröftete Sei^brotfc^ntfte mit 9ta\ax beftrtc^ 

©cröftctc, runbc ober üiererfige SBeifebrotfc^nittc, mit Sarbetfens 
buttcr bcftriff)cn iinb mit Äopem, ncharftm C?icrn unb Sarbcücu 
uerycrt. Cbcv man bcftrci(^t bae geröftete Jöroi mit feftei iHcmo* 
laben|Quce unb öer^iert bie 3tf)nittc mit ©arbellenfileti. 

grrhiiflritiirM 

5Die gerftfteten föei&drotf(^ittc locrbeB mit @atbcIIenbutteK 
beftric^en, mit ^bSfc^män^en telcgt unb mit menig ge^oiftcm 
$itxbti unb (tftragon bcftteut 

(8cffif)ele Set|biotf(^nitte »cibcn mit Ontlfc Qe{fan«$ai mib 
mit anfigcff^ftlten tobten belegt 

Sardinen 'Brdtd)eiu 

^ie toon ^ut unb i^iätcu befreiten 8arbtnen legt man onf 

geröftete ä3eigbrotf(^nitte. 

i&etitt(|i9sBvdt4|eit« 

^ow Ü)iatjcMKringcn wirb bie 2ÄiI(^ bur(^ ein ©ieb paffiert 
uitb mit jeinge^Qcften fauren Gipfeln Permtfc^t, bann auf geröftete 
SBeilbrotfd^nitte biit geftric^en unb mit in ^iUt gefd^nittenen 
geringen gamiett. 

^nglifdie Srotidmitte. 
^ie SBcilbrotf^eiben merbcii niu cngli)d^cm ^enf gemifc^ter 
Outter beftric^en, mit fein gefc^mtlcnem Od^fen» ober Rommel« 
braten belegt, barauf in feine @(^iben gefd^nitttne dbec 
6enfgur!en gelegt, mit einer ^meiten, mit Senfbutter bejhilltettett 
SSeigtbrotfc^tbe b^edt nnb in meieitige ®(|nitte oef(|nitten. 
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Son biefen angegebenen Sröt(^en läßt fic^ fe^r ^übfc^ eitt 
öcmi|(^teö SSiugaicf)! öcrfteUen. 

9lttfif|^lf4|alen mit HvAlrlimfalat 

9u^ef(^ö(te .Krabben »erben mit einer <SaIat)Quce, befte^enb 
nuÄ ^nrtgcforf)tem dibottcr, tl, ©fftfl, ^cnf, Salj unb gc^adten 
Ihäutern t)ermif(^t unb in ä72uf(f)elfc^len gefüüt 

9ltif4lA|#iileii «Iii IteMMtti* 

J)et fettige lhe69fafot loti^ in aRufi^efit geffiat unb mit 
SRoijonnaife nnb Stttta\iffloSm^ garniett. 

9ltifd)elf<lialffi mit i^iimm€ff«l«l» 

^ummerfalat tuirb in 9)2ufd)dn gefüllt, mit iDia^onnaije.be» 
[trieben unb mit ^ummertot, getod^tem ge^Aen (£i unb gränen 
Qhiifen gatntett. 

aRuf<fpelfd)<aett mit OeHtliielfalat« 

%W betettete (Skflügel« ober gleifc^falat mttb in SRufc^eln 
gefüllt unb mit Oliben, Ambben obev Ävebfen, grünen <9iirfon 
unb €dlat garniert. 

0iff mit memWfäUd tefftü» 

^rtgeto<|te (Etcr »erben ber S&nge nodl bur%ef<^nUtett, bog 

(S>eifx herausgenommen, in (alted SBaffer ge(egt, gereinigt unb mit 
bereitetem @emn|e[a(nt gcfüQt, auf einer runbcn IM ritte auf Sfliot« 
bl&ttecn angerichtet unb mit ge^dtem (i^igelb unb '^erfUie beftreut. 

9liMdfd|«lni mit WUlmtA* 

2)er beieitete @aiat uon beliebigen Siff^reflen »irb auf &AaU 
blättern in bie SRuft^dn g^flt unb mit ftii|Km unb ^rtgefix^en 
®em garniert. 

üiifMf d^olfii mit CM|iwtf<tt|«lat« 

^ie Quellen »erben midi getötet, forgfältig gereinigt, mit 

^rtgefoc^ten (Eiern, gemfifferten SarbeUen unb einer fleinen, met|en 
;',!riilHl fein ,^crf(|nitten, mit (5ffig, t\, 'i^feffer unb @qI} ber* 
mifc^t unb auf ^olatblättetn in SOilufi^Uc^len gefüUt. 

fMiUttc ClilMit. 

!Cie f|Ninif(^ Otiten »erben forgfältig toom Stein gefc^ält, 
bamit fie nii^ jerbm^. )(ugge»ft|ferte, aufgerollte SarbeDen* 
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fitct^ mcrbcn l)incmgcfegt, ober man bereitet eine ^avct Don ^urt* 
flc!i>d)teii (iibüttcin mit einigen ©arbeUen, biivd) ein Sieb pnfnert, 
bie SRaffe mit ^e^adtcc ^eterftUe unb (Sftragün uevmijc^t uub bie 
OltlKii bamit gefüSt. 2)ataitf loerbcn bie Oliven auf cbieii <W(iB« 
teilet Qelcgt nnb mit fbl, <Ef% W^« €al| inieinffffctt. 

^aröincii in itl 
tmhtn au\ Sakt oeUgt unb auf Ueinen (j^ladtettero ongeiii^et. 

9Hf#e» Aufing* 

ICler ^gering loitb einige Stutibcn in 9Rit(^ gelegt, baim ge« 
wa^^fym ttiib entölet, baS IRflcl^fttt mb bie ibtäta, ^muBgefdfl 

unb auf eine !altc flotte gelegt. 5)onn legt man fleine Stilcfe 
C^ig ^11 beiben (Seiten, ftecft einen @tiait| ^rftlte in» aXaul 
unb fetttiett mit hUtt fdnJtUt, 

tKac^bem bie geringe einige Stunben in SRilti^ gelegen, werben 
fte bom 9iä(fgrat unb ©täten befteit unb in güet gef(^nitten. 
'^am mirb ber SD^ilc^er burc^ ein Skh paffiert, mit ©enf, Cl, 
^fftfif ^fcffcT unb gebacften fttrbel, ^eterfilie unb ^'tragon 
toerrü^rt «nb bie ^ilct? ^fneingegcben. 9Jad^ einigen ©tuiibcn 
roerbeii bie ^etingdftlet auf einen (S^ladteQet angerichtet nnb mit 
treffe ber^iett. 

i^€tin% it4Ub itolieniNMv 

SRnn legt bie geringe einige @tnnben in» fBoffer. ^nn ent< 

fernt mon bie ^aut unb ba§ innere, pariert ben Stopf unb ©(^man) 
unb Uc\t bie s^crtnnc nod) 2 ^tiinben in ffJl\\&. Tvi'n 4 .^»crtnge 
nimmt mau 1 l£Bi»>f?el fein gel)ai-ftc '^^cterrtlic unD Ciniiigon, 1 Crfjs 
Tnffel fein pie^adte ß'npern unb ein u'enin 'l^fefter, i\id^i biejeö in eine 
«3d^ale, giebt £t unb ua^u, uciiü^ii ev unb gie^t e» über 

bie in 4— 5 fc^r&ge Stüde gefc^nittcne, auf einen lifajtteaec nnge« 
vi^teten ^eifnge nnb fhent 2 |iiTtgelo^te rnib geäffte (Stgetb boi» 
fiber unb garniert in €^bot gefc^nittene gffine Ontlen unb 
geff^te (^nifen nm^et. 

i^etitin ttnif) bel(|ifi^et UtU 

!I;ie geringe mcibcu bon bct ^aut, Stücfgrat uub (diäten 
befreit, bo(^ fo, bag fie i^re natürliche ^orm behalten, bann 
2 €tnnben in SHil^ gelegt, nimmt man fte h^rau^, 
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tv^dnct MC mit einem fautcrcn ^Xit-fn', tcfit fic auf einen ®taS= 
tcUcr, "tdjncibft nc jdjrag in 4 etücfe, gtetn tcrtiiic ntcfjt bünnc 
SDJaionnaife öarüt^ei unb ganiieit mit l)a[tgef(K^ten, ge^adten isittn, 
€alat aiib Shabben ober ^rebdfdjroönjen. 

8otft<^tt^l6cr legt man bie @ier oor bem ftix^en in falte? 

S5?ai"cr, \\m prüfen, bic liier nod) nid)t miricbrütct finb. 
SinD an^cbrütcio ^nunter, fommcn )ie c\ki&j nad) L^ben, uiib mnn 
bacj folc^e nit^t gcbraudjcn. Xanii le^t mau bie (iiei iu falted 
Saffer, bringt fie in$ ^(x^en unb lagt fie 10 iO^inuten bon ber 
®eite jie^en. i^toiif legt man fie in tolteS SBaffer, (ffnct ein 
roenig bie 8pi0e, um p fe^n, ob baft (SineiB Har ift, bann finb 
fie fnfd) nnb guf. T^nnn rirf)tct man fic in einer (^cfdjmacfüofl 
gebrochenen @ert)iette an, garniert mit genxi|<^nec unb getiodneter 
^ffe unb ferbiert frifc^ Butter tabä. 

2)er auf einen ®la8tencr ergaben angcrid^tcte .Uat)iar inirb 
mit gcftl^altcn, quer in .s^atften iic)d)nittcnen falten Slibij^cicrn, fleincn 
ditronenjc^ciben unb $^effe garniert. (deri)fleted ^col unb fcijf^e 
Butter micb opatt (erbiert. 

IHcf «all ^ftavfiMft« 

Xie ^artgeTiHi^tni (Eier werben ber Sünge nac^ burc^efll^nitten, 

ba§ Q^elbe fieraudgenommen unb mit bi(fer !Xortarfauce gefuKt, 
ouf einen 5;cHcr (jilcijt unb boSi (Xigclb burc^ ein Sieb bnnibcr 
gcflricfien. Tie C5-ifr ntprben nuf .^opffotnt nur eurer nnnten 
platte aiiöcrid^tct, mu loun yiüDcn- unb 2al^fluifeii)d)L'iL)cu Ruiniert 
nnb fibei bie C^ier ein nxnig ge^acfte ^eterfilie geftreut, Xartatfaucc 
Btmit feebiert. 

J^aii0cfod;te (5icr lucrbcu ber Vamje luulj iu ^älftcn ycfc^nitien, 
baS 0ette herausgenommen, fauber gciuaich^n, mit ^ummerfatat 
gefnSt unb mit einer ro^en ftuficT gflxnieit 

SUcine, flache, falte IBIätterteigpofteten merbcn mit foltern 
^finfeleberpiirce gefüQt unb mit einer Xrüffel|(hei5e ober mit ge- 
lallten Zittffeln gamieit. 
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2Ran büdt IkMt, ^lad^c iblatterteigpafteten unb ia^i fic 
«Ikittcii. ^lui fc^nei^ na« ^BibcOcnflfdi mb flcfinc 91111» 
In fll&fä, ttermif^ Mefc niib einige ftapeni mit gtafonmife, ffiOl 

in jebe ifaflttt einen (l^löffel, garniert bie ^üeten mit !^xtfA* 

fcfuiHin^cn, richtet biefclben ouf einer mit rinrr ScrUictte beichten 
oüalcTi X^iaüc an, gamieit bte ^atte mit bceitierieH Ihebfeiv fiA^ic 
unb ^4^€teriilte. 

??cin bcm au§(iet>rücf)cncn .'oiimmcrficifcf) fcfincibft man einige 
3(1[)ctliai unD maiiniert (ie in (i'Hig unh Li. Za^ ubiu^i ^uuuner« 
fieifc^ fc^neibet man in Reine Sfitfet nnb 1ietinif<^t fie mit ic^t 
triConter SRatonnoife, füllt bann boB ^innmecfa^lOn in Hdnc^ 
falte hafteten, garniert fie mit ben t^iunincifd^iben, grünen ®urfai^ 
f)ar(ncfo(f)ten (5icrn, .kapern ttttb Ttct)tet fie auf einer @exbicite on^ 
gamieit bie platte mit giunera ^lat unb ^eifilie. 

b. ©arme i^orftcrit^te. 

9?ad)bem bic^tuftern geöffnet uiib Honi ^art befreit ftnb, fd^üttet 
man fie auf ein fnutierc^ Xiid), trocfnct fic ab, paniert fic bann in 
ö;imeifi unb ncricbcneni 'üi'cifjbrDt unb broict fic qolbgelb in Butter. 
2)ic *Jluficrnfct)alcn merben i)cwafffie!i unb l)ciu gcfteUt. $kinn legt 
man bie 'duftem in bie eriuarmtcu ^d^alen unb garniert fie mit 
({itfonenflutfen. 

^it \>oin 'Süxi kjreiteu Klüfte lu mcibcn luieber in bie ^(fyi\t 
gelegt, mit geriebenem favmefantftfe nnb geriebenem fBei|btDt be> 
ftieut, mit ein toenig gef^mo^ener Outtei betcfinfcU nnb 2—4 8Rin* 
in einem ^ifcn Ofen gratiniert. 

2)ie Slufternfcbnlcn nierben mit iöutter bcftrid)cn unb mit 
geriebenem Sj^iBbiui ijeiireut. Xann jd^ueibet mau Don gctüd)tcm 
^mefer Keine ninbe @<l^iben mie eine Vuftec gro^, legt in jebe 
@4B(e eine Stfeibe, giebt etmaS bnf4l»ffieste> ^«beflenpüte«^ 
geriebenes SBet|b<ot, menig ^armefanfSfe nnb ein fleined ©tüdc^ 
'Butter bnrauf nnb l&ftt bie @<^len 2 — 4 SKinuten im §ei|ai 
D|en gmtiuieren. 
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%uHetn\pit%t, 
S^e twoi 8aTt befreiten unb fteif gezogenen 'Lüftern luecben 
adim^felnb mit (l()Qmptgnonf(|cibeit auf fleine ^ofjpf&^Ie gefpiegt, 
in MU, biife iwtBe $auce getauft, in dt nnb ^anierbrot panmt 

unb auS ©arffett golbpielb flcbncten. !5)ann jic^t man bie ^öljct 
ficrfiu^, crfrtv ''ic burct) 2ilber)pieüe unb fcrlncrt fic mit ncbncfcnet 
^4ktec)iU£ uiib (iitrtiiic. Üü^an fann einen Södel boii SÖeifebrot 
fc^neiben, ben in geü auöbaden unb bie Spiele brauf fteden obec 
man ritztet biejelben ouf einer platte nn. 

?luf einer oMlcu ^JJIattc rid^tct man bereiteten Jihulüifelpürec 
fegeljörmig an, brürft mit einem Ciölöffel fleinc iUeitiefungen hinein, 
beftreic^t mit (£itpei^ beftreut eä mit ^anterbrot unb lä^t ben 
QeiQ 5 — 6 SRtnuten im Ofen Mm. ^n^roifc^en panieft unb 
tvatet man bie duftem, te^t felbige in bie SBertiefungen unb gar« 
niert ben IBcrfl mit flebacfener ^cterfilie unb (fitronenftutfe. SRan 
led^nek für eine ißerfon 3 — 4 ^lufiern. 

9ltifi|<ltdMI^ Mit HttHmt gtüHitlfft» 

!i)ie bom 9aTt befteitcn duftem wetbcn in einer bieten 

^uftemfauce fauciert; in jebe 2Ruf(^el legt man 4 Lüftern mit 
iniice, beftreut fie mit geriebenem ^parmefn'ifnfe nnb öcriebenem 
ÜiJnnbrot, betrfiufelt fie mit iiefdimol^cnct Butter unb löfet fie 

4- -ö i)iuiuten im Reißen Cfcn tiialuucren. 

mufi^elfdyalen mit i^ttntmer gvatiitievt* 

d^mpignon unb ^ummerf(cifcf) in SBürfel gef(f)nittcn, in bicfcr 
ircifier Sauce jaucicrt, in SKufdjeln oefüUt, mit geriebenen 'ijiarmcs 
)anld|e unb ©rot beftreut, ein (S^tjampignunfopf oben au[geicgt, mit 
Sutter betittufelt unb 5 — 6 9D9inuien im Cfen gratiniert. 

»^ufdYclf dualen mit Hvebfcn 0vatittievl, 

Gin gut bereitetet HrebÄragout roirb in Wufc^cln gefüHt, mit 
^aimejanfäfe unb ©rot beftreut, mit ^rebtbuttei betiäufeit unb 

5 — 6 SRinnten im Ofen gratiniett. 

aKtifd)cUd)akn mit ^ad)0 oratittiert* 
Sac^refte merben in ®tucte gepflücft, in bider lueij^er (Sauce 
fandert, in SRufi^n gefüat« mit ^rmefantafe unb Orot beftreut, 
mit Sittonenfoft nnb 8nttet betrfiufelt nnb 5 SRinnten tm Ofen 
gratiniert 
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Sieiic öuu beliebigen ö'l^eu lutiutn in Btiidc gcprUnft, mit 
Mdter ttet^er 6aucc fancteit, i« SRufc^tn gefüSt« mit ^armefos« 
nfe nttb Ofot ecffarent, mit 9ttUct betiAnfclt mb 5—6 SDtiRSlffv 
im Ofen gnttnint. 

'5)et blüiic^ieiii unb gelochte NEct^iucicr iinrb in Söürf'el ge« 
ft^iritteit. ^nn fc^mi^t noit Outtev imb SRe^l, füat fimid ioi^al^ 
OmriVim ^nju, baf d eine biife @oiicc mttb, legicil fte mit einem 

ober jroei onSiicru^rlen Stgelb unb etmaS ditrüncnfaft, (lictt ben ge« 
fcfjntttenen 8d)ii)cicv fjinciii, fnncicrt if)n, fiiüt ihn in ^ic ^Jt'ufcfjeln, 
ftieut ^rmc)anfä)c unb 'slJanicrbnn barüber, träufelt t^mtx baiouf 
unb lägt alles 5 — 6 äRinuten im feigen Dfen gratinieren. 

4^^cTflteifd|, etnuAmeilcSShilbfCeiH URbtS^mpitinmiS toerben 

in SBürfcI gcfrfiniften, in bcr :Sauce. loie beim ©(^wcfcr angegeben 
tft, fauciert, in ä^i^ufc^eln gefüQt, mit ^rmefanfäfe unb :6rot beftrent, 
mit Buttel bett&ttfelt anb im £)fen 6 — 6 äKinnten gratiniert 

gefoc^te Statfa^ixn »tib in bämie 8(^iben gef(^itten. 
!t)ann legt man eine Scheibe in bie 9Knf^t, ffiHt bid eingebt 
Stomatenfauce bantber, legt bie iiceite 8(^eibe borauf, füllt mite 
SComatenfauce barauf, ftreut ^rmefanföfe unb geriebene? Seigbrot 
barübcr, träufelt Butter barauf nnb i&H bieäKufc^n 6 —6 SKinuten 
im l^igen Dfen gratinieren. 

Our 12 ^jkrfonen nimmt man SOG g ro^eS ^u^nerfleifd^ unb 
800 g frifc^en, ungefat^enen @pecl, ^atft jebed für fic!^ fe^r fein, 
bonn bctbcä ^ufammen unb fugit 2aly "^^fcffer unb cttnaf 9Kud^ 
fatnul bap. $)ann berciici man eine Mcfc luciiV 3iiuce, ungef&^r 
*/io ^' f<^neibet einige iXiuffcln in Heine <8<^eiben, gicbt jie in bie 
€ance, lagt fic ouffoc^en, bonn ertalten unb rü^rt fie bann nntet 
bie ^rce. Ö^n 6(^n»ein9ne|^ legt man einige ^^it in (onmamicf 
tföaffer unb bann auf ein %ui^ ^te ^xtt teilt man in 18 — 20 
egale (Stücfc, formt \\t 5 — 6 cm Tang unb 1 — 2 cm bid. ®on 
bcm •Srf)UieinÄncl\ frfincibct man ctma? gröfjere ©tücfe, legt auf jebc? 
eine ^ö^ibc Trüffel ober frifc^ (^änfeleber, legt bie ^arceftmte 
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barauf unb f^uSit bte ^(öge in ba§ Sd^ioeinilnft^, paniert fie bann 
in gcf(^moI,\C!ier ©utter unb geriebenem ?!Oeif}brnt, flopft fic mit 
bcm aWcffer uni^er egal, legt fie in eine bicf mit ^3nttcr bcftrict)cnc 
Pfanne unb fleflt fic 10 — 15 ÜJtinutcn in einen nic^t ju I)cif5cn 
Ofen. Unterbeffen ^at man eine oute Xruffelfauce benttet, gie&t 
fie auf eine omte ©d^itffel unb legt bte iH9|e im finin} baiauf. 
S3on gafancn unb roilbem ©cflügcl werben biefe Jllöfee auf bic« 
fe(6e ISeife boflcnbet unb ifl biefed ^ovgeric^t eine borne^me @petfe. 

^lanc^ietter unb ge!iN^et ©c^toefei nritb nac^ bem (Srlaltcn 
in SBfirfel gefd^itten nnb in bitfet, ioci|er, mit fS\ unb Sitionen« 

faft legierter Sauce fauciert, auf eine flache ^fiffel gegeben, gtatt 

gcftrirfjen, mit criras? gcfdinuil'Acner ^nttcr k;'ijn":!t nnb falt geftettt. 
dlad) 33clicben fann man auc^(£l^mpij}nLm§ unb gctiditc, tüte Cd)fens 
gunge in SBüiiel gef(t)nitten bajroilc^en geben, dlaö) Dem (icfalten 
teilt man bie 372a)fe in egale ©tü(fe unb formt fie mie gro^e 
^tt^neceier, bot^ einxi9 fc^lanfer» panicTt fie eifl in 9rot, bann 
in <Ei unb mieber in l6rot, boiit fie golbgelb in 8atffett, ridjtet 
fie iiuf einer Serbiette an, garniert mit geOacfcner ^^^cterfilie unb 
ßitrone. Tic .S>aupt)adic bei allen (Sroquettc? ift, baß bie ©aucc 
fräftig, pifant unb bicf genug ctngefoc^t ift; bei Diel Sauce 
roerben fie ju lücid) nnb ^u mcnig ju trocfen. 

SBeißef (^effngel ober ©eflügelrcftc fcftncibet man mit einigen 
(i£^ampignün£^ in ^^uiiel uiib bereitet unb uuUcnbet biejc (Icotjuetteil 
genou nie bie ©(^tPcfercroquettcA. S^ad^ bem 8a<Een ma(^t man 
eine fleinc ibffnung mit ber (Spidnabel in M \pi^ (Snht bev* 
feUen unb ftedt beim ttnrii^ten einen ^terfilienfitengel hinein. 

Oebiatency i)icüt)aijiiiicif(^ ober 9kiic idiiiciLXt man mit 
einigen Siiiffeln unb (S(}ampignond in SBüifel, gicbt biefe in eine 
biil eingefix^te SRabeinifaucc^ lA§t baft @aIt)iIon auftoi^en, eifatten 
unb boUenbet bie GroquetteS mic bie @(^n)efercroqnettc§. 95on 
^afanen unb aQem milbem (ä^eflugel meiben bie (Sroquetteft 
ebenfo boQenbet. 

^toqiitiie^ \>on (^Anfctcber* 

JBrotftertc nnb erfnltetc ©änjelebcr jc^ncibet man mit einigen 
i^^ampignoni», Iiuf^ciu unb ettoa^ gelochter Cc^fenjunge in äBüifel, 
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fnuctert aUcÄ in bitf chif|cfpd[)tcr 5D2abcirnfniicc, Inf^t bn^ Sotpifon 
ertalten unb kw&enbet bie <ii:oqtteüe& mit bte ©(^efeicroquette^, 

9iilO(6tO(|eiicS Ihebdfleifc^, einige ^^ampignonft mib qdo^^ 
(S<^UNf€i »ciben in XBflifd geff^nittcn unb Ui bMer fticttfaiice 

fouciert unb hU gcfteOt, na(^ bem Q^faiten in C^i geformt unb 
geriebenem 2öeifjbrot pniiicrt, in lönrffett giilbflctO n^t^o^^'"- 
gebflcfcner ^^etcnilic, (litroncti itnb brcfficrteu £^reb(en gainteit. 
^on ben @<l)alen wirb bie kreböbutter bereitet. 

%ti\dft, ^itQelM^ (Eier twtben mit ^npigwmt nd» oo« 

möglich etroa* Xrüffeln in (leine SBürfel geft^nitleit, in einer biden, 

pifnnten 5Rn§nifaucc fnuciert, nuf eine flact)e 2d)üfiel iiciiL'"cn unb 
faU gefteüt. l^^ac^ bem (Srfnltcn formt man draqueikC' mie ein 
(5t grojj btioon, paniert in & unb ö<^ricbencm SBeißbrot unb 
badi jie in ^aeffctt ijolDgcib, tiU^iet )ie auf einer Seruiette an 
mtb ganifeti «ft $eterft(ie ttnb Siftone. 

Steifge^oi^enc duftem, iiefi.H"f)tcr 2d)iücier unb dfminpignon m 

Si'iirfel gefc^nittcn, mit bicf einneft>d)ter '^JluftcrnfQucc laiicierr, (nf?t 

mau erfalteu unb uuUciibci bann bie (^loquettcv luic bei ^ii^tocjei' 
CToqiiettcS angegeben. 

C^rodudtcd »on Jliläfe. 

(5ur 10 ^Ikrfoncu rechnet man 200 g Butter, '/^ kg Mti^l, 
^4 1 ^il(^ unb 10 (Sier. IButter, äRe^I unb miiS^ »erben in 
etnem Zo)yfe ouf bem Leiter obgebcannt 9Qa4 ^ Malten gtebt 
mm tUHj^einanbet bie (Sier unb eine 9ReffeTfpi|c ^trf(^§ornfaI^ 
mtb 200 g geriebenen ^armefanföfe boju, formt bon ber 9Raffe 
mit bem Löffel GroqnetteS bauen, paniert fic in ^anierbrot unb 
bMt fie golbgelb in ^arffett, ri(t}ict fic auf einer 3ennette an 
unb garniert mit gebncfencr ^4^eter)Uie unb Zitrone unb ftrcut 
geriebenen iUjc bü rüber. 

ßüx 12 ^crfonen fo(^t man ;500 g iüJaccaroni in 2aljJDa)|er 
lucid), giebt [ie auf ein @ieb, iüi)U \k unb fauciert fie bann mit 
cingcfoditer, bidet weiter ©oucc, 200 g ^öuttet «nb 150 g 
ipatmefattlftfe; einigen Cct)fen5ungenmärfel, berrü^rt fie gut mit bem 
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fioffel, giebt bie Tla\\e auf eine ffocfic «Sc^üffel unb Uf^t fie erfdten. 
^aä) bein CfrFtiltcn formt man ticinc {iroiiuette§ baöon, borft fic 
Qolbgelb in ^ad(cu unb ^ninicct fic mit gcbadeitct ^eterfilie. 

5üt 6 ^crfoncn tüafcf)t unb btnnc^iert man 150 g IRetÄ, 
lQ§t i^n auf b€iH oieb ablaufen, tiirln in einen 'Jopf brppclt 
fot)iel ^outQon ober SSaffec barauf, rügt etiva^^ ^al^ ^tu^u, 
bttngt t^n fc^nett inft fiod^ unb lögt i^n bann 15—20 SRin. 
tum bcr (Seite iie^n, nenn ber SieiiK ^n trockn oivb niu|, man 
etn>a$ ^läffigfeit nad)geben, bann gtebt man 50 g tButter unb 
100 g ^Ißavmefnnffife bn runter unb gicgt i^n auf eine flad^e ©rfjiiffel 
aid> lagt i^n falt werben. Tann formt man Groquettc?, 6 cm 
lang, 2 cm breit, paniert fic tn ^rot, bann in (£i unb ^nier« 
bttA, fte in ISacffett golbgelb, garniert fie mit gefNufener 
^eiftlte unb (Ettcone. 

%Sx 12 ^cr fönen beieitet man SO g ^(Biteitcio, fi|(AQt i|n 
10 mal, xoQt t(m mdgH<^fl Winn auA nnb jlid^, 6 om im ittn|« 

meffer, groge Stüde barau§. (^at man ^Blätterteigrefle, lann man 
fic für btcfcn ^'^mcr! fchr niit gebrauchen.) !iuirl)cr ^t man ein <BaU 
pifon üon SdjiDejer, y^^mpignonS unb tuomögtict) etiuaS Cd)fcn* 
junge in birfer, roeiger Sauce fauciert, bereitet unb falt gefteUt. 
Son biefem @alpi!on legt man mit einem (£gI5ffel fleine, rnnbc 
f^ttfen auf bie 9I&tteirteioftttde, bonn befem^tet man ben Xeig 
mit einem in SBaffer getauchten ^tnfel unb brficft ben ^eig mit 
bcr .^onb in J^nrm pine-? VfiKminnb yifntrmcn, bod) fü, bnfi fie 
feft jujammen fij^en, jarft fic bann mit einem SJlcffcr ober fraufein 
^udftet^er au^, bag fie bie ö'^im etneS ^^nfamnici^ erhalten, 
^nn paniert mon fie in (£i unb geriebenem SS^eigbrot, batft fic 
in nid^t in ^i^em fjfett, bamit bcr Zeig Seit ^t, gar }n »erben, 
richtet fic auf einer @erbtette an unb garniert mit gebadcner 
^tcrfitie nnb Zitrone. 

9Kon fonn biefc JDfllbmünbpaftetcn mit '^luftcrn, Salpilou öou 
8if(^ unb icglic^m pflüge! füllen unb üoüenbcu. 

5)ie .?>nIbmonb=''|>Qftetcn lucrben üm- bem 'iJluSbarfen nn bcm 
gejodten ^'anbe mit 2 cm Intiii gcbrod)cncn, ntdjt ^n feiner! Aobcn^ 
nubetn ge)pidt unb bonn aui^gebadcn im Hran^ augeiidiiei unb 
mit geba(fener ^terftlie unb (Eitnme garniert. 
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%üx 24 hafteten rechnet man 500 g 6 mal gef(^üigeneit 
iölättcrteig, rollt i^n cm t>\d ouS nnb f}icf)t mit cfnem Wlafc 
ober runbcm 9(u§ftecficr eni im Tiiic^mcfier Ijnlteutie t^ohen 
iKitaud. !^eu ubtigeu icic^ ijlli mau luieber ^ujammeu, roüi iljn 
2 — 8 mm Mit aufl utib [tic^t eine gleiche "än^afjll fb&ben au&, 
legt fte rei^ioeife unb itn^t bic^t aneinanber, auf ein mit 
äBaffer befeuchtetet ^^acfbtec^, befeuchtet fie mit einem in Saffer 
(^etiiuc^ten ^infel unb legt ouf jcbcn in bic Wütt einen Raufen 
gürcc, von ^alb. ^nijn, Sitb ober ^jild), fit c\xov, eine Öiuß. 
!I)onn legt man bie 5uer)t au^^gefloc^enen Xcdd umgctc^rt baruber, 
btudt mit einem Heinen iSUa^t ober ^lutttec^er Mnt oben an, 
beptnfelt fte mit (Ei, o^ne bte leiten )u beruhten, bodt fte im 
mittel^etBen Ofen, rilltet fie auf einet ©erbiette an unb ferbiert 
fie fofort. 20 Wm. tmx bcm Änitc^ten mu| man bte ^{leten 
in ben jQfen ((Rieben. 

Sur 24 hafteten beveitet man 500 g ^Ifttterteig, fc^Iögt t^n 
6 mat nnb Ifigi i^n nad^ bem letzten ^ta^en 10 SDlin. lu^n. 

^ann roQt man t^n 4 — ö mm btcf aut, ftt^t mit einem ^lafe 
L'bcr ?tu>?ftccf)cr 4 cm im Tiird)mt'f)er I)iiftcnbc 33?bcTT bntinn ou8 
unb legt fie umgcfcl^rt, lüc^t ^u na^e aneinanber auf ein feuchtet 
^adbi&i), bcftretc^t befjen Oberfläche mit ®i, o^ne bic Seiten ju 
berühren, unb maifiect mit einem fleineten f^Iic^ten ^udfiec^et 
ober Ofafe, jjebeSmal in ffdfiiA ffiaffet taud^enb, bie Xietfet 8 — 4 mm 
bpm ?Ranbe entfernt, inbem man nur bic Mh vc rvuii beS leigcS 
burd)ilid)t, fdiicOt fie bann in einen mitleU)nfun Ofen unb h?.rH 
fie golbgctb. ÜBcnn fie (\ebiirfcn finb, nimmt man ben l^crfcl ah, 
{fötfU fie auä unb füllt bie ^-^afteten mit in Surfe! gefchnittenem 
^ütjnerflcifcf), ©c^njefcr, dhampignonS unb uff ein, fauciert in einet 
metgen, pilonten, mit @i unb (Sittonenfaft legierten @dttcc unb 
legt ben ^ecfel rcteber brauf, tii^tet fte auf einer ^tbiette an 
unb ferbiert fie niÖ9tid)ft fjeif;. 

'^iefe ''i^afteten fann man mit allen beliebigen !lein gefc^nittenem 
9iagout füllen unb banac^ benennen. 

3n jebe ^^aftete giebt man 4 — 6 in guter unb ^iemti^ bidet 
91uftemfouce faucierte ^ufiem. 
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9te ^fletcti »erben mit in ftreMfauce fauciertcit ftvaUcn gefüllt 

IDie hafteten DCtben mit in fhcMfouce faucicftcit Ihett» 
ff^mSn^at geffiOt unb tpomaglit^ mit einet XniffefMeiie ober 
geäfften Xtfiffeln g^imicit. 

i^ummet'^aftetett« 

^ie^fietenmeibeninit fetnciefdinittenem ^ummer'fRogout gefüUt. 

Tie hafteten irrrbcn mit einem pcmifcf)tei!, in mit Gi legierter 
)ucif;en Sauce fauctertem (^entüfe gefüllt unb mit ein isenig gci^cEtec 
^^^cterfiüe beftc^it. 

9idtttift^e ffiaftttm. 
^te gebadenen, feigen hafteten lönnen genau md^ beijelben 
Seife wk 9iattectetg«^fteten, gefällt unb fecbiert unb benannt 
nNnben. ^ie SoHenbung ber Töniifd)en hafteten tft folgenbe: 

^ür 20 'ipafteten Trirb 1 9ciDö^nIirf)e§ ^Srauntner mit bcm 
nötigen ä)icf)l folnnge öerrüfjrt, bid bcr 'ieig tlax unb bicfflüffig 
ift. '3^nT!n triebt man 2 ganjc ^ier unb 2 — 3 GfUiiffcI feinet 
£1 ba^u unb üerrü^ct aüti gut burc^eiiianbcr uiib läüt beu Xt'iQ 
8 — 12 fielen; man fonn i§n auc^ am Üage bor^r bevetten. 

9af!fett mug glü^enb Iieiß fein, boc^ mä^renb bei» ladend 
muß ber (^etttopf ouf bie «Seite beS geuerS geftedt fein, n>et( bie 
^ftcten beim Sarfen in ju ^cificm ^ett ^^fof^n befommen. 3wni 
SBacfcn eignet fid) am beffen ein fleinc« eifcrnc» (V>cf5§ t>on nnqcfä^r 
1 1 ^ntjült unb jüUt man ^/^ üoU Jett. 3)anu madjt bai^ 
^fteteneifen tau(^t in ben Zeig, (man giebt bcn 5Ceig 
in einen giofiat Xaffenfopf) §&It ift fn baS fM^nbe gett nnb 
Iö|t bie bamn beftnblic^e ^ftete gor bacfen, loornuf fte fi(^ bom 
©fcn lüfen !Sf^t Um bie ^oftcten vi entfetten, f}at man ein 
©icb, mit üü)dj= ober lüci^em ^opier belegt, bereit unb legt [ie 
brauf. ^ieje ^^^afteten finb {e^r billig, muffen aber ^ei§ fetbiert 
nctben unb ttinien Rod| bem tSihlten im feigen Dfen ouf einem 
QIc4 boifii^ig »icbei gemftcmt mctbcn. 

HAfmttflauf nadi BriUat-SaTarin. 

SKon recbnet für jebe '^l^erfon 2 6ier, tDÖgt biefelbcn in ber 
©d^ale, fd)lägt fie in einen Zo^\, giebt ben britten Seil be& Qk« 
Cnma Kcict. 2)ie moIctM M^. 6 
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tDt^tS geriebenen Scfjroei^crfäfe, ben fe^ften Zeil SBiitter, auf jebed 
Gi einen öftlonel Wild) ober SBei&iüein, fe^r roenig ©olj unb 
xeic^lic^ Pfeffer (jin^^u, beriü^rt baS Q^an^t über leb^ftem treuer, 
liÜ M (StlDeiB iu geiiimeii U^amt unb ferbtert bte Speije fo 
lafi^ atS nögtü^ fn einet nwfl angetDArmten @(|fiffeL 

MgliUNi M|e»Mi (Welsk weUt). 

%üx nngefS^ 12 o»f einer @ctte ^ffgielb gebratene fBei|« 
brotf(^i6en redinet man 50 g d^efter* unb 50 g @(^n)ei}ers unb 

^rmenfonfSfc , gerieben unb mit 50 g 33ntter öermif(^t, ftreirfjt 
bie itRaffe auf bie gebratene ©eite ber 33rot)c^eiben, legt [ie in 
biefelbe !^fanne unb iitüt fie einige S)2inuten in ben l)eiBcn Ofen, 
bai bte Orotfc^Oen ein »enig ^atbe Mommen, rid)tet fte auf 
einer 6eittiette an unb fettriett fie fofbrt. 

Qn^lWOiti mä\€btoi anUttx ntt 

100 i: (yficftcrföfe n)irb in ©ürfel gejc^nittcn, mit einem Gfj^ 
löffcl englijc^en öierä, »Sali, Pfeffer, englifc^cm Senf nnc^ tik'jc^macf 
unb einem Stüdc^en ©utter in einen flachen 2;opf ober einer Äüfferollc 
gegeben unb langfam gefc^mol^en. ^n ^ölften gejc^nittene Sc^nnxr^» 
bnrtfd^eiben metben geröfiet auf eine glfi^enb ^i^e platte ober einem 
XeUer gelegt, ber gef^mol^ene ^äfe barüber gegoffen unb fofort 
ferbiert. ^ie platte ober ber ZeOer muffen fo fein, ba^ ber 
fiftfe barauf Io(^ 

MfMiifliitif Iii MfMpeii« 

Sie Keinen ^apterläftc^en, in ber "^apier^ unb !£elilate)fen» 
lonbinng fftuftic^, »erben mit gefii^mol^ner Outter auSgefhic^n 
unb an einen marmen Ort ^um ^rixfnen gefieHt. SOlan rechnet für 
6 ^erfoncn 8 ^äft(^en. a72an berrü^rt 100 g feine», bur^efiebteft 

2Ke^t mit 1 "j)?afim ober 9J?iI(^, giebt 50 p 58utter, ein wenig 
(Salj unb 9Jc'u*tatnufi bn^u, rnbrt e§ auf bcm geiier unb läßt e$ 
einmal auf fachen. Siadj bem (^cfalten rü^rt man ö (Eigelb borunter 
unb iule^t ben Schnee non 4 (Eitseig unb 100 g geriebenen ^mt» 
fonlftfe, ffint bie ^äftc^n breibiertel, fe^ fte nit^t fo na^ an« 
etnanber auf ein ^lectf unb I&§t fie 12 — 15 SRinuten in einem 
nit^t §u b€i6<^" i^ff" barfen. Tlan ritztet fie auf einer Seröiette 
on, bie Ääftd)cn muffen fofort ferüiert unb gegeffen rticrbcn, 
tt>eil fie leicht fallen unb bann ba£^ ';Un)el;cn unb i||re ^eid^hgfeit 
betliercn. 
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!X)te Keinen ^apierfAf^en toexhen inroenbig mit Butter be« 
Hric^cn mib gefröret, fie bnrfcn nicfit gelb irerbcTi ^fir Jcbc 
^fon unb iebeS Sl&ftc^n xct^net mau G 9tuitern, imb man läfjt 
iic Hufiem in t!jrcm fSaffer unb etrooS ©eiBWcin [tcif tuerben, 
ntc^t fo(^n, legt fie bann mit bem @d)aumlöffel auf cui ^ub, 
ti^ncibet ben Qait ^ unb bciettet bon km Bfonb eine gnfe mit 
vmter icgiene «lUfKtniQiice« fltn» ine «miicnt 9tneuir loucicn iic 

Ic0t bann in bie .^5ftc|€n, ftreut in Butter jjeröftcte BttnunU 
Intncn bamuf, rottet fie auf einet @etbiette dn nnb fetbieit ^ 

t(M9t€ ^üftä^tn^ Hill Hf^H^^ 

mit Jöutter kftndjeneu unb fletrorfnctcn Rdftc^cu werben 
Kit in IhrebSfouce faucierten ftiebfen gefüllt tmb gelodtte Sruffet 
kucfibev ^flicul. 

meine nan^ett mit i^nmmttialpiton* 

^ie ^äitd^cii lueiutn mit einem in ^ummei;? oUx £^iebd[auce 
\aa6ttttn ^mmerfalptfon gefällt. 

Meine Klftftd^eti mit ^d)it)e|rt utiD i&^ampi^Ußni^* 

Tic Jläftrf)cn merbcn mit in $3ürfet gcfcßiiittcnen imb tu 
toeiper, (fnifrtpr Sauce fauciertent ^cfirtirfer itnb (Sf^nnt^tguon^ ge» 
füllt unb einige ^abben ober Uiebi^jdjtodn^e aufgelegt. 

SRon icteilct ein feinci», biauncS 6oIpi{im bon in Vfiefet 

^l^djßalltma, getöteter, roter D^fcu^uugc, (If)amptgnonS, ©c^niefcr 
tinb Clföcn, foucicrt eä iu eiuer SDinbcirafnuce, füllt in bie mit 
©utter bcflrid)cncu unb gctrocfuctcn Jläftdjcn unb legt eine Trüffel» 
fdieibe barauf ober ftreut ge^adte Xrüffel baiübei. 

9fo 18 — 20 Ximbat foil^ «an 250 g äli^accotimi in 

Iboffcr, giefit fie auf ein @ieb, gie^t ettto8 !allcy 3!5?affer barübet 
tinb legt fie bann tang auf ein faubereS Xuc^. 2)ie Ximbal ober 
©ec^erformen ftret(^t man mit gefeint ol.^cner ©uttcr qu§ unb legt bie 
äliflccaroui, in ber 9)?ttte be§ iBaben^ aufangenb, an bie Seiten biö 
an ben ^anb ber (50i;meu, brürft fie feft an unb ftieic^t ein locnig 
gef(^(aQene9 @iipei| barüber, füllt bann bie Xtmbal mit einer 
(itfbescttctcn Bitb", Itttlb» ober ^ögelfarce, ftäU fie in SBaffer 

5» 
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£oc^nn)ei|ungen. 



in ctnen flac^n Xopf ober dner Pfanne, legt ^uttcrpapier auf jebe 
%om iinb poäfwii fte 20 — 80 aRütutm tn einem Ofen. 9Ran 

richtet fte auf einer otalen tplotte an unb giebt für SBt(b eine 
^rüffef^ ober SO^abeirafauce, föc Siaib unb (dcjlugel eine Xtüffel« 
obei Sontatenfaucc batübei. 

!&ie MIcKfinnnen loetben ottt Outtcr anSgeffarn^n, mit ftieM« 

fd^Wänjen auSgefegt unb mit fe^r guter gifc^farce gefüllt, 20 — 30 Win. 
im Cfen pnr!)teTf, auf einer odalen flotte angeiU^ unb $tcdA* 
fauce baxüber gegeben. 

iOte IQcd^onnen »erben mit 9utter anBgeftrt^tn, bie eine 

^ätfte mit ge^Qcften Grünet 11, bie anbere ^(fte mit ge^cfter, roter 

Cdjfen^ungc auSpeftreut. T inn bereitet mnn eitie yrtrt? unb Ieid)tc 
^Ibs ober WcfdiriPlfarcc, in bic Aijrmcu, legt auf jebc 

gorm ^utterpapicr, fteüt )ie im SäJoffcr in einen flotten Xopf ober 
einer Pfanne, poc^iert jie 20 SRinuten im Ofen, ftür^t fte, rid^tet 
{te auf einer lAolen platte an unb giebt Xrfiffelfauce barfiber. 

timbta na4i fdni(ili(f)cr fUxU 

^ie mit 93uttCT au?gcftric^euen Söedjerfürmen ipcrbcn mit 
bünncn ^rüffelfc^eiben aufgelegt, mit ftalb- ober Weflügelforce ge« 
füllt, 20 äJiinutcn im Cfen poditert, nuf einer olialcn platte ans 
gerichtet unb eine \tl)i ^uit, uiu <ki kgicrte, ti>ei^e (^cflügel)auce 
barüber gegeben. 

gar 8 ^eifonen loc^t man mit einer fleinen gcfd^ntttenen 
unb in fbuttu gcjü^iui^ten (&d)uiuue, ^at^, ttimi 'Muilatnu^, 
200 g 9iei0 rc^t troden, giebt bann 8 G^Iöffel bi(t eingefix^te, 
»et|e 6aucc, 50 g geriebenen ^rmefanfAfe boju, füllt i^n in bie 
mit Butter au^eftric^nen liBe(^erformen, poc^iert fie 8 ä^inuten 
im Cfen, richtet fte auf einer oiNilen platte an unb giebt Xomaten« 
fauce barüber. 

9ttf einer mkn ^otte werben wfft Siuficm in ber @<^Ic, 
gebadene 9(uf)em, Vuflempoi^en, duftem in ß&ftc^en unb ttuftem» 
croquetteft grutipenloeife angenietet unb garniert mit Gitnme. 
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^ifanten, twniu n itnbfaTtpn 53otgcrid)tC werben ipmmctrifcj 
gru|>pentDet|e angcncl^tüt unh garniert. 



Wm vntccfc^dbct @ec mh eft|maffecftfi!|e, boi^ leben eiirioe 

Bfif(|e, n>te @tör unb 2a^, tetld im äReere unb teifö im Sfuffe. 
$)tc ^eefifcf)« finb na^r^ftcr ntS bie S^wfe^i'*'' ^'^^'^ Sift^c au8 
Ieitf)en unb Sonbfeen. 8ctm ©infaufen ber Seefiic^e i[t barouf }u 
fe^n, bag bie (}ifc^e frif^ finb. ^18 ®r!ennung0ieic^eu f)at man: 
iknle Schuppen, Cläre %ugen, rote ßiedKn itnb ben fctfc^en gifc^« 
genid^ Klte unb tietbovbene gfif«^ ttcmten fi^ bttvd| einen SRobev« 
fleni4 tt«b tteicf)e§ elleifc^; ber frift^e gifc^ ift fteif. tnt 6eefif(^e 
fommcn für gerDof)n(tc^ gcf(^farf)tet in ben ^T-^nnbel; mä^renb bal^ 
^d^la^ttn ber @n§trnfierfifd)e eine .^ürf^cnDernd^tung ift. 

^an fd|lac^tet bie i^ifc^, inbem man fie mit einem €(^tag 
auf ben $^opf betäubt uub mit einem äReffer in bad SItüdgrat, bic^t 
binter bem Äiqffe, ((Reibet. Syunb ba§ oietAuben attein tötet man 
nic^t ben 3if(^; betfelbe fl^irbt langfam ob unb 5te$t ft(^ beim 
ifio^len nod^ frumm. 

^ic 5ifct)t tücrbcn mit einem 2)ieffer öom Sc^iuan^ Q^ncn ben 
^opj gefc^uppt. «3inb bie 8c^nppen fe^r feft roie beim ^arjc^e, 
fo gebraust man ein 92etbeifen ober taud^t bie Sifc^e in loc^enbed 
SBaffer, ober teibt bie gifcbe mit €ala ein, morouf ftd^ bie €<^ppen 
tct<^ter entfernen laffen. 

Seim "Dtu^ne^men ft^neibct man bei breiten unb platten f5il"(i)cn 
einen Cucrfdjnitt l)tnter bent ^opk, nimmt bie Üingekseibe, o^ne 
bie Q^üUe üerle^en, t)erou» unb iiiQ)d)t ben fvtft^. 

fQti ben übrigen (5ij(^eii jc^li^t mau ben !^aud} big ^ur ^Ifte 
auf nnb nimmt bie Singemeibe unb Seber, ol^ue bie <SkiOe ju Der« 
letzen, ^eraud. ^ann befreit mon ben $ifd^ Don ber ^ä^en am 
dtucfgrat ^ftenben ^ut unb bem barunter befinblic^en ©tute, 
©inb bie (^ifcfje (iit^gcnommcn unb rein gewafc^en, barf man fie 
nicfit lauge im ©offer liegen tnffea, loeil i§nen bie najfr» unb 
)d)mad^fteften Gtoffe entzogen luerbcu. 

^ tSftrpfen unb anbeten Sifd)en, pon benen man b<i0 9(ttt 
benu^n miH, fti(|t man unter ber ^b'e, fängt baS iBIut in einem 
<9eftt| auf unb tterrfi^rt eS gleii^ mit (Sffrg, bamit eft ni(|t gerinnt. 
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Orot:: ober Ooffftf^c fid^nftbet ober lerbt man bei breite 
nac^ auf bcibcn 6eiicii fl»tnete SRole ein mib t^scn ov^ 

bie Öloffen. 

(Son bfr ^^iirfi c.uv Maut unb (Ernten geit^nitten werben, fo 
loicb ci uH^£)djuppi iiuicr bem ^aud)e aufgenommen, bann mit 
cfRcm fc^rfen äReffer, mUDcit bei S^opfed, auf eines 6eile bei 
9UiidQt0lcil trau oben bii^ nntcn gefd^ittenj ber fKf^ bann an^ 
gefebtt unb bie anbete @eite gcnou fo be^nbdt ^te 8au%T&ten 
f(^netbet man be^utfom ^raii9, löfik bie ^/ant ab, fo bo| beibe 
Seiten ßfntt unb i'nufvr fiitb. 

Tie fvifcf)e, iiielct)e blau gcfod)t lücrbcn foHen. fchlad^tct man 
eift {U15 üoi bem mfifc^t fie leicht ab, banm bei @(^Ieim, 

»e((^r baft Olantteiben förbert, ntd^ beriete toirb, äbergie|t fie 
mit |ei|cm <Efft0 nnb legt fie in IMbcnbe gifc^brü^. 

(5if(^e, meiere gan^ gefoc^t unb ferbiert merben, bringt man 
mit f altem äBaffer ju t^uer, I&§t ben (5if(^ auffo(^en, gte|t etmad 
faltet 'Baffer bo^u unb Iä|t i^ ^^«^ ^ bes Seite be» geuecft, 
bi§ er gar ift. 

3n ^lude gef(!^lageiie tocrbeu in loc^ubcS Saffer ge« 

geben unb ebenfo be^anbelt. ^iQ man ben f^ifi^ bl&tterig ^aben 
gtcbt mon ein ktSä Outter an boft gifc^ffer. 

9licbt alle ^f(^ exfotbem glei^irik €oI^ Um ben tii^ttgett 
llhntb bed ©aljenS gu ^ben, mu| mon boB gifitiipalfte eis 
mcntg bon bem gifc^fleifc^ toften 

Ta§ Okrfcin ber '^i}d\f^ nlii:iit man baran, boji fie in ber 
^i)djl>iu(}e {(^loimmen unb bie t^loijeu fic^ mit 2ei(j$)tigfeit ^eraud« 
jie^n lofi'cn. 

§if^e, meiere lalt feflPievt »eiben, lä§t man nl(^ tn bef 
9<fi|e eslaiiten; man nimmt fie I^u9 unb legt fk na^ bem de« 
fattoi |nm 8bifbe»ab<en imeber in bie falte 8tf<4bcfi^ 

I^CT 9(at ift am fcttcfieu oom Oltober bift ^ril, biaw^boi 
lüüijieub i)eö ganzen ^aljieö. 

8atf(^ ift am beflen Horn Septembet h\& ^aimx, 2>ie 
Skic^tt ift SRftt) unb 9pvlL 

2)ie goreHe ift am bejten Dom Tlai bid ^liigufi 

!Der ^^d)t ift am beften »om Septembet bift 3aniiU^ 2av^ 
)ett !D2öia unb 'üpül 

^er Karpfen ift im Cftobcr biö (inbe ?Juir^ nni Oeften, mxh 
bü!^ gau^e ^a^i gegefjcu. J^aic^^eit: ti^ui nni) iUai. 
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5Da 2aHß ift im SRot am tepcn, bol gon^ 9a|' httui^tef. 
Sum^it: ^Dtai unb ^uni. 

"I^ie €d)Iete on beftcn tu ben {alten SRonatcn. J8aü^U: 
Slpril unb "SDlai. 

Sc^cIIftic^ in bnä nan^c 5a()r braudjbar. 

^€1 Sanbart (^^^anberj i|t am befteii tiom i^uli bii^ UpxiL 

bod gan^e ^o^r brauc^bai; 

Tie befte 3eit bei 6cc|ni0e ifl bom SCofittfi btt m^, fücM^ 
^ai: ?lpril imb SJki. 

5)ie befte 3^^^ für ben ^iiimmer ifl öon ^pril big Cftober. 
unb gelten bie ^Igolänber unb nocioegijc^en jpummer für bie 
beHe Duoliiftt. 

SHe Ihebfe fiitb am beßen in beit SRonoten r (SRal, 
3nl, Snli, auguft). 

SHe befte Seit für bie Seemuf<|cl tft tmm September bid ^piil. 

Tic (^meele (Vtrnbbe) roirb im gcfo(^ten 3»f^^^"t* be» 
^iibel gebracht unb ift oum Wai b\§> ^lucjuft am bcften. 

3)ie Sluftcrn finb nm beflen im ^erbft unb in ben SBinter« 
mowiten. !{)ie befte Sluftet lommt aud (Snglanb, obgleich auc^ 
%n w Sniä f, 9elgien, ^oOanb, @(I^Ie^mig«f)oIftein, ^Igolanb gute 
ftcßern liefenu S)le ameiitaiiif(|e ttn^or ifl Mm 0io|ec unb fdtn 
^Tt: fic finbet meifM |ur Bereitung t)on ©oiiceR mtb ttogoitift 
^ksDcnbung, bagqiffii %vm Stobeffen nii^ fein Qeiiii0. 

WUm idtet bot 9al btm^ einen 4Simmecf(^tag auf ben ShH»f, 

ober man f(^t&gt ben fio|»f beS ^(ateS einige SKale ^eftig auf ben 
ftfic^ntifcf), bill^ct bonn initer bcm STopfe einen öinbfaben rc(^t 
fefit unb befcfttgt ben \Hal an einem ^'jafen ober 9iagel, fc^ncibet 
bann mit einem fdjorfen SOieffer bie .'paut unter ben 53ruftfloffcn 
bis auf bad üleijc^ ringsum ein, trennt fic mit .^pülfe Pon Salj 
daen ginget Ml Horn gleifc^e lod, ft^lögt bie ^uk ein loenig 
im. Html fic mnii itdcn man fie mit eiiicm 0i0bcn 5üii^ oitfiaft 
unb mit Bal^ nac^^tlft, abftxeifen. 8i^t bie ^aut an ben ^d^roan^« 
floffen feft, fo fd)ncibet man fic mit einem 9)?cffcr to? nnb jiefit 
fie cjan,^ berunter. Tie fleinen ^lalc lucrben nun tüd)tig mit 8a(j 
at>gerieben, oon ben tilloffen befreit, angenommen unb folange in 
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beS Kalel «Mibeit n^t in bor ftOi^ qc^im^; «nII bü Xeflc 

(^iftftoffe enthalte:' foDen. ^nn wirb er Ui Mcbigc ©tfide 
8e|i|mtten nnb auf Mxfil^Kbciie Qcife Ireccitet 

??ad)bcm ber ^^lal jubcrcitet ni\t ui Stüde gef(^uittcn ift, 
Mfl!itf)iert mnii bic ^Inlflürfc xaid) in forbenbem fd^üttet 
[le üuj ein Sieb uub lodji iic mit cmiijeii ;jiüicbeln, lyei^jcn '•^tcnci"* 
ühmeiit, fß\b ^Ib SBaffer, Sal^ (bet 9al ecfinb»! ni^t oid 
€afs) uttb emiiieii 6albetblfittent tongfam got i« 20 SRtii. ttt 

V. ®tb. 

gefoc^teu Kol fctoicrt «an mil dncv SKeemttic^aiKC 
nnb ©alilaitoffeln. 

MMNtf IUI «ttt M^feii. 

SO^an beieitet eine 3auce düii gc)(^n)i^tem ^IWi^I uiib ^uttec, 
x&f)xt fie mit OonUton aul nnb legiert fte noc^ Odicboi mit 1 
obcf 2 Qigdbcn, giebt bie (Eibfen in bic ^ncc^ fügt ctvoft scfodtte 
^eterftlte ^inju unb legt jule^t bte gerod)ten HoIfHIilt ^in nnb 
rilltet bo0 (Sium^t in einer ^agontfc^ünel on. 

^€fa^itt 9fal mit duftem. 

SWon üoUcnbet eine 'JliiftcrnfniKC, für 1 '|>cn'Lnt rccbnel man 
3 '?(nffCTn, Iec|t bie ^luficiii hinein unb i^icbt bic 3auce übCE bie 
in cüiec Utagoutj(^üf)el augeiid^tucu gdu(^ten ^alitiide. 

bcKttetc nnb in (Stüde gefc^nittene M miib in @ala* 
maffei bten^iect, nnb in meiget OoniOon, SBeilmein, einigoi 

3iriebcln, tt>etfien ^feffeitfirnent, Zty^mian, ^eterfilie unb etinat 

'2c\U gor ncfod)t. Tann üpflcnbct mrin eine Sance vi^n nc»rtiiiiit'itcm 
3.\'et)( unb ^yiittcr, mit bei iMalbriit^c au^erü^rt^ mit einige« (£u 
bottcrn Icflicri unb mit bcm 3aft einer ober ^ ©itrone unb 
ettuaii^ (Xai^ennc abgejc^är[t, giebt bann nbgefod^tc Oifc^flö^, 
(I^mpignünt nnb bie HalfNUfe in bie @attce, lä^t ^ufammeit 
etttttd 5ie^f nii^t toSj/m, tii^ bo» ^ritaffce an mb gainieit eft 
mit flienranft bon iBIftttcrteig. 

^Qti rechnet 2 kir 9(al für 10 ^erfoncn nnb nimmt 100 g 
iOnttet nnb ao g äKe^l für bie ^Sauce. 
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^ie gereinigten unb gefc^nittenen ^atfHnle Mam^ert man in 

«Söf^niaffer unb fo(^t fie bonn in SBouilTon, Stotmcin, einigen 
3ißicbeln, ^eterfiüc, 3;^^niiQn, *ipfcffcrförncr!! unb ein lucnig Satj 
gar, nimmt bann bie ^alftüde ^t^rau^, laiit b^ii ^onb nix^ einfoc^en 
unb giebt braun gebranntes 372e§I ober braune @auce baju unb 
mt biefed ^j^ @tb. iNm ber 6«ite tixl^n, pafficft eft bonn buic^ ein 
[n]u# ®ieb in einen anberen ^o|)f ober eine S^afferoKe unb entfettet 
bte »Snucc. 3n<VDn"f^f" ^ot wan einige fili3f?e t>pn gi^farcc 
bereitet unb gcfodjt, einige ffctne @c!^nlottcn bmun ntaciert in 
Jöuttcr unb 3ucfer, gicbt bicfc nebft fletnen d^ampignüUiS unb aiiS« 
gemachten Eicbofc^män^en in bie Sauce, legt ^uk^t bie ^lalftüde 
hinein, tt|t fte ^i§ werben, richtet boft Sbigout in einer IRagottt« 
fC^üffel an unb garniert ei mit Slfttteiteig-^^feuronl 

($ür biefeS Q^eric^t nimmt man gute äXittelaate unb te(^net 
^/^ kg für icbe $eifon. 

3u bicjem Q^eric^t gebraud^t man bom gro§en ^lol nuc biid 
SRittelfHifl unb tiemenbet bie lleinen @tiicfe f&t anbete Qntät, 

^enn ber %al enthäutet ift, fd^neibet man an bem SRittelftüd 
ben Stürfen auf unb li^ft baS 9tit(fgrat ^roud, breitet ben ^al 
öuf bem ober 5i)<^brett au^iiumbcr, beftreut i^n mit ©al^ 
unb fönt i^n mit fefter ^if^fflfcc, unter bie man in Heine SBürfel 
gcjc^nittene gduc^te Cd))cn,^ungt unb giiine Öurfeu gemij^t ^ot, 
tont bann gleijc^ ^u{ammen, legt (Spedfc^eiben bantm unb 
btnbet ifn in eine ^tnictte ober ein Xnd^, fc^närt i^n mit tBinbfaben 
vnb legt i^n mit ben ©räten, ISuTielmerf, einigen 3iviebe(n, @at^, 
Sottidon unb ©ein ober Gffig in einen fJopf ober t^ift^lcffct unb 
tä|t i^n tangfam 40 9J?in. forficn. '5>ann nimmt man ifjn auä 
bei $ni^e, ISgt ben 2lal citaiteu unb legt i^n 5iuiid}en ^mei 
Fretter, ftetß ^emtc^e obei irgenb einen f^^ten ^^egenftanb 
bavauf unb I&(t i^n picffen. !^iattf nimmt man i^ au0 bet 
©eroiette unb legt il^n bid jum (^ebrau^ in bie entfettete unb 
etfnffetc ''Ihühe. ftnx] tjor bem ®ebrou(f) wirb ber ficrnii?^- 
genommen, pariert unb in egale 2 cm bicfe <Sc?)eiben geid)nitten. 
'^lan jerüiert htn gefügten ^(al lalt, (|üb{(^ garniert auf einer 
lunben ©(^üffel, angerichtet mit Stemolabcnfauce, ober man fann 
ben 9al in ber Qrd^ norm meiben taffen, auf einen SRei9fo<fet 
anrii|ten nnb mit ®enferfance ferbieren. 9(u(^ bann mn| bie 
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Stufet (fi(f<^ mit gifiMB ^udn, fiKMMnrfbuai, OIÜmi «rib 

S^amptgnonS, alled angetofirmt, garniett iDCrben. 

^T!can fann beit farcierten %a\ mm in @<i^citei fd^ndbcK 
unb mit eines Xiüffeifaucc fccotecen. 

$cii flocciniQleii «nb is CQfffe Stüde gefc^niltami VaI bd^ 
num k»0foai 10 Wn. in fBuffei^ einigen 3»icbeln, tpfeffcdtaieni, 

jj^eterfilie, X^i^tnian unb Sa^, lec^t bann bie Sal^cfe auf ein 
^tud), trodnet unb paniert fic in gefdiniot^icncr '^^utter unb geriebener 
@cnimcl ober <|?anierbrot unb böcfc ben '^Inl in ^eifeer 23utter 
qor. "i^cim '^Inricfttcn gi^rniert man il)n mit gebadener ^erfilie 
uuD (iitroiie unb ferüieit bic Xomatenfaucc apart. 

^MMiät$m 9M mit mcmolaUmymu «Nf MMe 

^cr mtrb genau bereitet roie im bor^rgc^enbem ffU^tpt 
angegeUn unb ferDiert man bie @auce opaxt babet. 

r/g--2 kg fc^merer ^1 »tib ent^ntct nnb M bemttfitf« 
gfat beffett, bat fiM^ mit Sal) beffant, infammcngaoOt, mit 

(Sped umtiMcfelt, in ein ludt} gefegt, mit IHnbfaben nmfid^infiit nnb 

in i)ci\h ©jfig, §alb SBoffer, einigen 8wic^>f^". ^fefferförnem, ^ctct* 
fitie, !I(;t)mian unb @al5 tangfam in 40 lliin. gor gefoc^t. 5>ann 
nimmt man i^n §crauä unb löfet i^n unter ber 'i>reffe erfalten. 
Xtn ^lalfoub lä^t man eintoc^n, entfettet i^n, gicbt $^albdfu|ftanb 
ober Qklatine boju unb flärt i^n mit (£in>ei|. äRan mug fic^ 
eine fhrobe mac^n, nm bie Sefttgteit ju tnrfifen. Vnf 1 1 gflüfftgteit 
red^net man 80 g Matine. §ft ber Hipk vUiUt pifant genug, 
giebt man etwo^ ditronenfaft ober SBeigmein ^inju. ^bgefü^It 
gief^t mnn ben 51§pic über ben in eine Sd)üffel pif^fö**-'" 
SKittelnal wirb nict)t entgrätet, nur bie Stoffen abgefc^nitten, Slopf 
unb 8(^man5 abgefc^iagen unb bann in egale <3tü(fe gefc^nitten. 
iBeim Slnric^ten fc^neibet man ben entgräteten ^lal in 2 om bide 
6(^eiben, rietet i§n auf einem QHottefler an, giebt ^^ic batftbev 
unb garniert i§n mit grünen (Bnslen, (angefochten (ßimi, 9ieffe 
ober $eterfilie. SBiD man ben 9(at Ifingere B^it aufbenw^ren, 
giebt man i^n in einen ©teintopf, Perbinbet ben Xopf mit ^opier, 
burc^Iöcfjert e§ unb benm^rt ben Slal im fteUer ober an einem 
lut^Ien €rt auf. 
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5)cr Sorid} «uirb, auf bcm SÖQud)C mit bcm :>ieibeifen gejd^uppt, 
ottfigenommeu, getoafc^ unb in SAl^ivaffei, mit einigelt Pfeffer« 
fdcncnt unb einem Stüd SButter oetodjt, ungeffi^r 10 — 15 SRin. 
SKan feroiert ben ^arfc^ mit ({cfc^moljener iÖutter ttnb ge^dtet 
^etcrfilic, eines ßreb»* obes ^oÜänbifc^ @ouce. 

8««ftf| ««dp NüAfiMfdpe« itrt» 

ICte nötige Hn^a^l ^arfdje merben ganj ge)(^u|)pt, genxifd^ 
»nb in SdfsnMffer mit teic^Iid^ ^crftlie gar Qttod^t ^nimtj^en 
^ot man ^eterftlicnrourjeln gereinigt unl> in 4 cm Iniiflc Streifen 
gefrf)nitten, bad birfe Gubc 2 — 3 nuil gcjpalten unb in ©ouiöon 
tuetd) gefix^t. lüa^ Steiße Don einer Stange ^^^orree, 1 fleine 
3n)iebel, */o ^eterfitienwurjel, 1 gelbe äBur^el fc^neibet man in 
Heine ^tletd unb fc^mort fie in ein loenig Butter unb ^ouiKon gar. 
^nn bereitet man eine leidste tJutteifauce, mit bem ^)cterfi(icnc 
mur^elfonb audgerü^rt, giebt bad gefc^nittene, getu(^te ®em&fe mit 
bcm fyonb baju. -^ic Souce bnrf nic^t biimi fein. I'nnn legt 
man bcn flefoc^ten lö^rfc^ ouf eine ^eiße Jtiirf)platte, garniert bic 
^eter)ilienjüur,^el Ijerum, giebt etrooS ©oucc baniber unb bie übrige 
apart. Man rechnet für eine ^^erfon 250 g %\\d) unb eine ^albe 
ober eine Keine ganje ^^cterfittenwur^eL 

3^er 58arf(^ roirb gonj gef(^uppt, gereinigt, in eine flache 
^fnnne ober einen '5'opf gclccit, mit Pfeffer, periebener ^ihi^^fotuufi, ®nl,v 
ber jein geijücüen «c^alc cmer i>.uii>iie, cnua» ^ciuUciicm ^iiieiijüiüt 
bedient, mit Keinen fButteiflfi<fen belegt, ein menig 89ouitton, bec 
@aft einet Zitrone nntetoegoffen, bie ^jßfanne sugebccft, f(^neS tn§ 
Stödten gebrad^t iinb bann 15 W\n. in ben feigen Öfen geftettt, 
öfter begoffen, nngeridjtct auf einer liei^en (5ifcf)Plotff. '^mt übers 
gegoffen, ge^acfte ^etecfitie ubergeftreut unb mit jci[(^n Slartoffeln 
jcrpiert. 

Savftfi dVnHiilftt« 

Xtt gefc^upptc unb gereinigte Öarid) luub mit ein JDeiii(j iÜouiUon 
unb ctttaft Otttter gar gebünftet. S3or^cr ^adt man einige ©c^alotten, 
(S^m^gnonft, fdywi^ beibe 3:eite in liluttei; gUbt bide, eingefod^ 

braune Sauce unb ben Sfifd^fonb baju, giebt bann bie ,t>vltfte auf eine 
"^laÜQ, mclc{)e bie Cfen^i^ »ertragen hm, legt bie iöarf(^e barauf 
unb giebt bie 2te ^Ifte Sauce baiüber, brüdt etnw^ düionen« 



l 
I 

I 



76 Hoi^ämueijungeiL 

faft baiant (e^itut bot niit ^onieiirot, legt Heise Mter« 
fUide botanf mib ia§t bm Sjif in eine» feilen Ofen giottirieim. 
Übtlm t(nrt(^ten ftedt man bie statte auf eine 0riy§eie btte flotle 
imb beftamtt ben $if(^ mit ge^dtec jßeterfUic 

^^eii ge|d)upiiicn iinb cjcreimgten *3arfc^ legt man 20 SPün. 
in gefaljene, füfjc Tnmx tcqt niQii it)n auf ein %u^, 

trodnet i^n, paniert ii^u in 'JJki^l mih biata i^u golbgelb in 
evttfc M Otttter »ttb beim tCntii^tai über ben gifc^ gegeben. 

0nil^ fann man ben Oaif(|» na^bem er setroilnet ifl, in <ti «ib 
$attietbvot panieren, in l^acffät golbgelO nu^darfcn, anrichten, mit 
(jrttvone unb fßetecfilie gamieien nnb mit Stemoinbenfance fedMCcea. 

'i^om gcfrfjupptcn unö gereinigten ^an'd) {o\t man bie Jvilcr^, 
finpft, pariert fie unb letit fie l(i Win. in iicinUfTip, )n)]c äliildi. 
XuiiH legt man iit au{ cm iuc^, trtKfnei nnv paaieri |ie in 

ttttb ^anievbrot unb bwtct fie in Xlntter golbgelb, ober bndt ^ 
in bem IBaiffett, Ti<i^ict fie bann im ftntnie onf einer 6ii^et on, 
0iebt in bie B7iitte gebodtne ^eterfilie, garniert fie mit (titnme 
unb fermcrt eine Xomaten« ober fliobertfauce o|Mrt babeu 

^er t^ifc^ wirb gc)d|lac^tei, auijgenommen unb, loenn er groß 
i)t, in 4^älften gefpalten, in Stüde gejc^lagen, leidet obgetDajt^n 
unb mit l^ei^em (Slfig bcgoffen. ^nn legt man bie t!lif(^|itä(fe in 
IiK^nbci 6alimaffer unb Ift|l fie 15—80 9Kn. lodbcn. 9ton 
fertoteit ben gifc^ "^it gef^moliener 9ntier nnb ge^dter ^etcr^ 
filie, ober mit geriebenem SReerretti^, mit (ffftg, Swittt 1 f^e 
@a4 unb f&gem Ka^m tierrä^rt. 

Sraffeti ^ebaätn. 

Siad^bem bei JÜd) gcfd)lad)tct, nüttelft cine^- Üieibeifenl mn 
ben Schuppen befreit, au^gcnouimcu uub gcipaidjen ift, mirb er mit 
einem 9Reffer eingeferbt, in eine Sc^üffel gelegt nnb mitSitronenfaft, 
Pfeffer, &aX^ ge^dten SwiMn unb Mntem 2 Stunben mariniert, 
bann auf ein Xud^ gctegt, getrodnet, in (£i unb ^nierbrot )Mnieit 
nnb in tvctt au-?getHicfcn ober in ^Puttcr gcttbgclb gebraten. SRoit 
ci(t)tet i^n an mit gebadcner ^^ktcrfiUe unb (Zitrone. 
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5)« $if(^ rcirb 9ef(^Ia(!^tet, ba§ $lut oufgefangen unb gfeiil 
mit ©ffifl tocrni^rt, bann gcfdjuppt, gefpoltcn, in Stücfc gefi^togeit 
iinb leitet gcn)afcf)cn. ?xür 17, kg 5ift^ rechnet man 1 1 5?ict, 

1 1 SBoffer, 3 gelbe ©ur^eln, 8 ^eterfilienrou^cln, 1 3>wiel)cl, 
einen ^Iben ®cUene, alle^ (^euiüt'c jetu gefc^nittcii, cutige Pfeffer« 
fdm«, ctUM§ 9Ielfen|)feffev tmb l^ngtoer, I5|t biefed ^ufammcn 
20 9Rinuteit (oc^en. !^nn legt man bic ^ifc^ftücfe hinein, gtebt 
gcnügcnb 125 33utter, ben 2aft einer ditronc iinb baS 
in öfiig Qu-?gerüf)rte (^ifct)blnr ba',n iiinricfäljv 1 SBeiiigla^i unb 
iä^t ben ^5i)d) ^ugebcdt 15 l'änutcn foctjcn, legt i^n barauf auf 
eine ©(^üffel, giebt Hein gebrödelte braune ^udjtn unb 1 (^laS 
Stohoein an ben gtft^ftmb* lft|t oOeS gut bnif^foi^n unb ^wffiert 
bie @ouce buii^ ein ^oifieb nber ben $tf4 

^oxtüc blau QCto(i)i, 

^tc gcrede toirb gejc^lac^tet, audgenouinicu, leicht geiuafd^en, 
mit einer tßabel unb ®inbfaben huxö^ Seaman} unb Mani gebogen 
unb truamt gCbunben, bann auf eine statte gelegt, mit fM^eabem 

begoffen unb in ftftftigfix^nbcl^ ©aljmoffer gelegt unb tang» 
fom 10 — 15 SO^iniitcn gcfp(t}t. 9J?nn feroiert bie gorellc mit Sat^^= 
fortoffeln, fri{(^ec ober geft^mol^en» Butter, ^an rechnet für eine 
^rfon 150—170 g gorefle. 

^OerBKfc^ tfttb gefc^uppt, aufgenommen, leicht getüofc^en unb 

2 ©tunben in ditronentcü , Salj, toenig S3ei§n)cin unb ^eterntie 
mariniert, barniif getvoctiict, mit SJJefit ticftftubt, bann in gefdjmoU 
5ener 'Butter unb ^nierbrut panicit unb auj beut Oioft ober in 
Qntter golbgelb gebraten, f&tim 0nri<^ten gnmieit man bic ^nlle 
mit oebadener ^Mctltüc vn^ fetbieit fie mit 9(n<^obtftfauce ober 
mit gef(^moI|encc Snttcr, mit Sitionenfaft unb gegiftet $etetfUic 
bennift^t. 

Bfarclette ^ottVie* 

IKat^bem bic %üxtUt gcfrfiu^pt, fcfjneibct man Äopf unb ©t^wanj 
ab, fd^neibet ben 53au(^ b«8 ai?tttc!ftürfi' auf, nimmt baS ©ingcracibe 
^rau«, forolc bie Okäten unb ba? ':Hri{fgrQt, fol.^t unb be)'treid|t 
fte mit ilr&utern gemiid^tei ^ijd)(ai:ce, nä^t fic ^u, gtebi Dem gifc^ 
bie Socm, nrtileü i^n ein in mit Outtcr bcftti^nem ppiet mib 
legt bie fftnttU in eine bid mit Ihttter befttt^cne Ißfanne ober 
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auf ein iMcrf). 15—20 Minuten bor bcm ^nric^tcn fteüt man 
bcn Ait'd) in einen ifei^n Ofen unb läRt tfin ciiar bünftctt. Tann 
cntjcnit mau bflS Rapier, legt ben t^i\(b nuf eine hcifec Jii'c^plaue 
unb gtebt eine Sireb^iauce, mit ^u)tein, Hreb!»j(^tpdaQeH unb (Sfyim* 
pignonS garniert, bdTfitor. 

^ie t^oreQen tperben gefc^Iac^tet, au^gcncmmen, leicht g^tDaf^QI 
unb in @tücfc gcfd^nitten. (Syef(^ntttencö ^yur^clroetf, ctmnS g^puiffon 
unb SBeifetKcin i)at man mit ctner ß^^^'^bel ©tuiibc ctngcfod)!. 
3>ann legt man bie Forellen hinein, giebt genügenb ^al^ bacan 
vnb I&gt bie f^foreKe gar bnnflen, giebt bann ettixid bid einge^ 
lo^ tmtvmt 6oiice ober ^eifi^trtralt bann, «immt bcn 9tf(^ ^er« 
juif, legt i()n in eine 92agoutf(^üffel, legiert bie (Souce mit ^rebS« 
bittter unb pofftert [ic burd) ein Sieb über ben 8rtf(^, ^ie Sauce 
borf ntrfjt 5u bünn fein, mu& eine rptlicf) brounc ^^arbc fjabeit unb 
red)t pifant fein. SWan garniert ba^3 Oi'oginit mit au^iicftcintcn 
Cliöen, üM^^f^ijBeu, glafierten 3it»icbcln unb '■IMätterteigsgleuron^, 
ober fleinen ^rotfc^nitten in Butter n^lbgelb gebraten. 

%üx eine ^jßecfon vec^net man '/^ kg ^ifc^, !Die t^oreHe nirb 
gef(^iippt, aufgenommen, gelDQfcf)en unb mit fallem 5Saffer, genügenb 
Salj, (Sffig, S^^t^'bel, roeifjen 'l^fefferförnern, gc|ct)nittencm '^KHnflirerf 
'5U gcucr gell man, nufgcfod)t, auf bie Seite be^ ^^uerr geiteilt 
unb iangfam je uad) ber Öti)&e be» ÖM^^^'-' 1 — 1*/^ iStunbc jie^en 
ni(4t imlen loffen. %kaxn garniert man ben mit breffterten, 
gellten ibebfen unb fcterfltie nitb fecbicrt i^ mit ftsebl«, ^Saii« 
baifei^ Volbert» ober Wegcittcnfauce nnb (Solifortoflelii. 

!>?iiffibpm bic out^genommen ift, teilt nuin ftc in .f^olftcn, 

emfeiiit bie abraten, 'Jiucfgrat unb i^aui uub jd^iietDei i'ie in egulc 
Streifen ober fortiirndfc^nitte, mäfd^t fie, beftreut fte mit @al| unb 
pamtxt fit in <Si imb l^anierbrot unb biotet fie in Qniter golb« 
gelb. SRan ri^et fte an mit Zitrone unb gebadener ^ßeterftlte 
unb ferbiert eine Xomatcnfauce babci, ober: giebt ein 9iagout bon 
gefoditer Mnnifcnmilt^ mit Xomatenfnuce fauciert bn',u nnb legt ouf 
bie ^L^Tclieniduiitte ein ©tiirf Kräuterbutter. '^Jlurf) fann man bic 
bereiteten unb gebacfenen iijac^vforeüenjd^nttte mit ber ^orbelaife» 
fance ferbicrcn. 
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SKe %mtUt wirb gefc^la^tet, aufgenommen, leicht genxifc^en, 
fnimm gcfiiif^rrt, niif eine ^^lat^c gelebt, mit ficifrcm (fffig begoffen unb 
mit SSurjcitDcrf, ^iroiebel in füd)enl>cm Saliluaijci 8 — 10 SJiinuten 
gefoc^t. darauf lobt man bie ^uccUe in berfctben ^rü^ erfaltett, 
legt fie in eine belofieite mit Sidpic angefüllte ^om, bo(| fo, ba§ 
Vit ffoieDe hdm @türsen auf bem Oaut^ Ik^ gic|t ben nötigen 
^dpic baiAier unb fieHt bie (^orm ln§ ^um Kntic^ten falt. ^ei 
9I3pic muf^ rfcf;t pifant itiib f&uetUc^ fcin^ man mu| htimSto^n 
etnxid SBeiBtoein bo^u geben. 

eine ^erfon xtd)ntt man 125 g 2adfi. 'SJlan bringt in 
einen gif^fcffcl Saffet, Gffig, SBurjelnjcr!, Sroi«'^'^*''^ voti^t ^feffers 
fdmer ju (^uer uiib Vä^t c« 15— 20 ©ünutcn lochen. UntcrDeijen 
^at man bcu 2ü(iß auvgcuomnieu unb genKijc^en. ^at mau einen 
ganzen t^ifc^ für eine geroiffe ^jJerjonen^a^t berechnet, [o mug man 
ben f$tf(^ 8 — 10 SRinutcn langfam loi^n unb t^n 50 SRinuten 
an ber Seite brft t^enerft jtel^n tnffcn. ^oc^t man bon einem 
großen (5if(^ nur ein gespaltene« ©tüd, fo ift bic 3*^1^ bc§ .tlac^cnS 
tücniner- Ter qefpcf)te i?ac^ roirb mit (Titrone unb ^^^cterfilie gar« 
nieu unb mit gc|d)mol^ener ©utiei uiib ^terfilie, ^oUänbijc^r 
StM» ober Sftegentenfauce ferbieti 

9Kan foc^t ben iiat^iJ mte im Dor^crge^enben ^Ifecept angegeben. 
Unterbcfien fc^ält man ©al^gurfen (für eine ^cri'on 1 ®urfe) unb 
j(^ncibet jie in giletf. (Einige ^feffertörner mit tkin gci'c^nitteuem 
^infen, einer B^oü^ ungefähr 7» ^ ^ff^S ^'^^ 

@tunbe, paffiert biefen ^onb ouf bie gef^nittenen Surfen unb 
fod)t fie bnmit fur^^ ein. Ten 2ad)« ri(f)let man auf einer f)cificn 
•tpiotte on, garniert i^n mit gcfüd)tcn itliiBeu t»pn gifctifaicc, lueifie, 
rote mit Siomatenpüree unb |d)iuar^e mit ge^adten Trüffeln gefärbt, 
unb ben Surfen abroe^felnb. ^ie ruffifc^e (Sauce, unter 8aucen . 
angeftcben, mirb opart fetbiett 

£a<i)d tta(f) italicnifdjet "HtU 

%ai nötige 8tüd 2ac^9 wirb ge)(^uppt, leicht gemajd)en unb 
mit @al5 unb Pfeffer eingerieben, ükrauf giebt man C^I in eine 
Pfanne, I&|t biefeft merben, te9t ben äu^ hinein unb Ift^ 
i^n unter dfteiem 9egie|en gar merben. Untcrbeffen berettet man 
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f^mi 8auceu: bie italieitijc^e uub eine eiujac^ iDei^e tjijc^faucc, mit 
ihcMMct legiert. Oetm Ibif^lcii flicbt mm tmo$ HeSkm\äit 
BtMU anf bie ^i|e 9tf#lAtle^ legt ben Sk^, ben mau Mm bec 
^aut befccit, auf bie Sauce, giebt bie jmeite @aiice üt)cr kn ^if^, 
bnfj er morficrt ift, rjnTnierr ihn mit pt>d)icrtcn ^luftcrn, QC^ailt* 
pignon&, Mu\ä^ia unb femert bie italieiti{d)e @auce apart. 

f ülpi IM^i#e» Hfl» 

1^1 nötige Stfiif Sa^^ toiib gefc^uppt, gereinigt mtb in eilte 
mit Otttter miificfiric^e $fin»ie nefalacn mtt Stml« 

fc^eiben unb iSutterpapier jugebetft. ^nn giebt man etioaS ge« 
fcf)niiteiic^ Sii^ctmeif, ciiiicic ^feffcrfcmcr, 1 SoTbecrbIntt, 

eliun» 1[)l)miiiii unb SBeifjlvcin ba,\u, briiu]t bcn e5ilrf) iniJ .SUxi)cn, 
fclU iftn bann in einen l)eitVn r?en, laftt ihn unter oherem ilk« 
gie^n in 7^ — S^u"be gm buiMien. Xanu jt^lDt^ mau ^öuuer 
mib fOUfjH, paffiert ben gifc^fonb ba^u, legiert bie @ailCC «tit StM* 
' bittter unb etONti Biletf<^cftraft. gfif«^ rli|tet non mf wm 
^|en t^ifc^platte on, giebt etwaig Sauce über ben t^fifd^, boB er 
rnnrüert ift, gorniert i^n mit ?luftern, .^Treb&fc^tDftn^, (E^oai« 
pignonft, $if(^ttd|en unb fecüieit @auce aparL 

%it btejeS (2kri(^t lanii mon bie Kefte be^ geIo(^ Soilfei 
becuMEiiben. SDIftn befteit ben 9if*^ btm ben ONttten f^^netbct 
tfn in Heine @tftde. ^ann beteitet man eine bidEe 9ia(|mfauce 

rcd^t pifont unb giebt auf eine Tan(;c ©diüfiel, mlä)c bte Dfen^i^c 
öerfrSgt, cintcjc Büffet Sauce, [trcut geriebenen *'^Mirmcfanfäfc bar* 
über, legt bann bie i'adioftücfe barauf unb fätirt fo fort, 6i§ ber 
(^ijc^ uerbrouc^t ift, unb legt ^ük\^t eine bide S(^i(^t Sauce barüber, 
legt Seine $6atterftücfe, ftreut ^äfe unb ^nierbrot barftber unb 
Ift|t ben gifd^ bei guter f)i^e im Ofen giatinicien. 

5«r gcn)ö§uii(^ f(^neibct mon gute ^ortion§ftü(fc S?a(f)§ in 
Sd)eiben, üom gani^en ober t>pn einem gefpaltenen 5i)€^, Hopft 
unb pariert bie Sd^nitte, xmi^t )ic mit ditiunenfaft, Pfeffer unb 
Sal5 unb bratet fie in ^igem (bi in ber Pfanne, ober mit 
beftrid^en auf bem Stafi SRon ti^ bie 8a(^f(^nitte mit ge* 
badener ^eterfilie unb Cittone an unb fetbieit eine 9}emoIabais 
ober Slolbertfonce babei, unb legt Muterbittter auf bie Soc^fc^nitte. 
8üu|) &uta num bie fiai|l»i(^nttte ctft in eine bide, I9et|e €aact 
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tauil^ bann tait fteOen ifnb banodi in di unD fßanfer^rot panimn 
unb in tSttttcr ober on§ fjtn golbgeib geraden. 

@(^ieie toirb gcfc^Iac^tet, aufgenommen, lei<^t getvaft^en, 
o»f einer platte mit ^i§em iSffig begoßen, ftletne ^oftionS« 
fifd^e Mnbet man fnimm mte ^oreQen unb größere roerben in 
vnlffcn gcfpniten. ^)ann tuerben bie Süf^c »n to(^enbc§ ^iif?,* 
iJUKT nelfflt, irornn rnntt etn)fl# (^ffig, einine B^'^p^'^Ii' »«"t» fit^ 
^rud iöutter gicbt unb laüi i'ic langjam 10 — 15 lüänuten fo(^cn. 
2SHan fetinett ben (^ifc^ mit gefc^moljener IButter, faltet SReenettii^* 
fancc unb ^(ifottoffeln. 

®e^&mH^( ^dlleic mit (^iirrnfaure» 

iJer gcfdjlac^tete, gcvciniritc unb in ^^älficn n*-lrf)nittene öu'c^ 
toicb in eine bid mit i^utier bi)tiiil}ene ^janne gelegt unb mit ^eig^ 
inetn, ^outOon, ^i^iebcl unb gefc^nittenem SurjeltDerl gar ge^ 
bam|>ft. Tionn bereitet man tton gef(^mi^fem SRe^I unb l^utter, 
bem i^ifc^fonb eine Surrtjfauce unb legiert jle mit 1 ober 2 auft» 
gerfl^ten Eigelb. Tic (^cf)tnc legt man auf eine ^eiQe Patte 
unb giebt bie (Surr^jauce barüber. 

^ie berettete Schleie tvirb in ^lUften gcfpatten, in egale 

Stürfc gefcf)nitten, mit ^^J^feffer unb <SaIj beftreut unb mit (Xitroncn^ 
faft 1 ^tiinbc tiiflrinicrt. Tnrauf legt mon ben gifc^ auf ein 
lud), trorfnet i^u ab, bcftäubt it)n mit Wi(i)t, pnntert \f}n in ©i 
unb ''^^anterbrot unb bncft il)n tu ^tt ober üiatet i^n in ^43utter 
golbgelb. 9Ran fennevt eine Ihilbert« ober 9temolabenfauce babei 

f^atp^tn f»lfiu (tefiMftt. 

^eim 8(I^Io(f)ten bc^ Miupjene muft man öorfirfjtiii [ein unb 
nüe unniHlfien *43etül)iunt;cu uermeibcn, um ben (Schleim be^ 
i^altea, il)u jc^ncU tüten, um bie ^ucfungeu 5U t)er^inbern. 92ac^bem 
bet Sif(^ gefc^(a(^iet ift, nimmt man i^n twtftc^tig au&, um bie ÖaUe 
ni<l^ )tt tterle(^n. !^ie 3Rit(^, Sioggen unb bie Seber tnerben ge' 
iTiQfc^cn unb auf eine '^(attc crtrn c\d^qt. ^cr flarpfen loirb ge« 
fpalten (wenn ber gifd) nit^t ganj getix^t treiben ioli), in (Stüde 
gefd)Iagen, leicht geiuafc^en, auf eine platte gek^t, mit Struppen« 
feite no^ oben gefc^rt, mit fod)enbem ©ffig bcgoffen unb in todj/tw 
bc0, fräftiged 3a(5nKiffer gelegt (ber ^v|)fcn gebraut^ biet @a()) 

9n«a Wttiit, 9t< Mobeciic 6 
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unb 15 — 20 SPtiinitcn fanginm iicTo(f)t. Xcr y^'i^d) muf) auf eine 
Jjcifjc ""i^latte geleckt unb glcict) icnncn uierbcu, lUau giebt gc= 
jc^mol,^C!U' 4^nrter, fnltc 'XUci'rreftid^fnuce, ober SJJeerrctttdi mit 2AIng* 
ra|m uhd ^ai^füitunelu i)u^u. jui eine ''^^ieijou leU^uct man 

Vi kg m- 

^er Karpfen wirb gefc^Iat^tet, bod S(ut aufgefangen imb mit 
@frig Mtra^rt, banii gcfH^uptit» ovtoeiioiniiien, (eid^ genxifc^, in 
Gtfid!^ gcfc^Iagen, mit ®üIj bcftrcut unb Slunbc taU geftcllt- 
tlnterbeffcn fyidt man einige ^tviebel, fc^mt^t fte in einem %af^ 

mit Butter, giebt ncfc!)nittened SBurjelroerf , ciuigf 9?clfen unb 
n>cif}c '4-'f»^nci^f^''i"<^i» (tiitronenfrfifibe unb 1 Vorliccrblatt ba^u, legt 
bie ^iidinüde bavauf unb gieOt )uuicl ^lauabiei; t^in^u, ba| ber 
gijc^ gut bebcrft ift, läßt ben Karpfen 15 — 20 SRinutcn langfam 
lod^en, fügt no(^ bronncn ftud^, ctiMft 6raun gebranntes SRe^l 
nnb baS benrü^rte i^tfc^blut ^in^u, ia§t atted no<^ einmal ouflM^ 
legt ben ^\\iS) auf eine ^ei§e Sd^üffel unb paffiert bie @auce bur(^ 
ein bnriibcv. Tie 3auce baif nid^ )u fd^lanf fein unb nnig 
eine bcaune «^cbe ^aben. 

^ie Setettung ift biefelbe tote ftii|»fdi mS^ ptWiftx 9rt. 
Snftatt Siannbiev nrttb Slotnein genommen. 

Ilat|»fenfilet fitbaätn* 

9?on gc)d)Iad)tetcii, gefc^uppten unb gereinigten .^nrpfeu )(^neibet 
man ^iktä, Ilopft, poriert unb maüiiien )te in (Sitconenfaft unb 
U^tKUt fte mit fßfefifev unb 6al^ 9hid^ einer ^tben €tuttbe legt 
mon bie ^Uk% auf ein Xw^, trocfnet fte unb paniert fie in dt 
unb ^^anierbnrt unb bratet fie in einer Pfanne mit Butter gottM 
gelb. 5}cnn ric!)tet bie i^'iitt?-^ auf einer ruubou Sd)iiffcl im Stnnje 
an. '^te iDälc^ ober ben diogen blanchiert mau in t^at^waffer, 
fc^ncibet ihn in Heine ©tücfe, ftxfyt .^löfee tou f^ifc^farce unb lec^t 
biefeS mit ^l)auipigiiouö unb .SUebvfd^todn^n in einen Xo\>\, gie(>t 
eine 9ic0enten* ober Zonrntenfonce baronf unb gteit b<efc§ Stofiont 
in bie IRttte. SD^an ferbiect Tomaten » ober StcQentenfance 
atnrt babel 

ijüi 6 'ißcrfüHen fdjIad]tot mau 2 k^' ilaipien, ft^uppt, reinigt 
fie nnb f(f)Iägt fie in egatc, uic^t ju groge &Ük. ^ einen ^opf 
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fliebt man 2 3rotcbeln, gejc^nittenc? SSur^eTtocrf, Tf)i)inian, SJelfcn, 
^fetferfömer, 1 fiorbcerWott, Bouillon unb V., tjliijc^e Siotiocin, 
legt bie {)|if(!^ftücfe hinein unb lä|t fie langloni gai lochen. Sarauf 
legt man btt Sarpfenftitife in einen anbeten %op\, Ifigt beit gonb 
etnfiN^, ent^ttct i^ nnb ^iebt eingeto^, toinne Sauce ober 
^eifd^e^ttatt baju, fw^t bic ©aucc ju gehöriger 5)i(fe, pafftcrt fic 
burtfi rin ©ie5 auf bic 5Ut^ftü(fc uitb läßt boS 9togout auffocfjcn. 
llntcrbeii'en ^it man ^if^^^PB** bereitet unb gcfo(^t, fleinc Scf)aIotten 
glaftert unb @l]atnpignonS, StrebSjc^rndn^e unb ben diogcu ober 
Me aXiUI in ©otatuaffer btanc^iert, in Neine BiMt gefd)nittett 
nnb ttwim gefteQt Sann lid^tet man baft IRagDui in einer 9lagout« 
fi|ttffel on, legt Keine ^rotcroutonS, in Butter golbgelft gebraten, 
unb bie fiidge iz. abroec^felnb um baft Stogout 

Scr gef(§la(^tete, gefc^uppte nnb getdniote Üntt^fen Uritb in 
Stficte gef(|loO^ meiner floutQon, Seigroein unb Snisel« 

tverl gar gcfoc^t, borauf in einen anbern ^opf gelegt. Sann ent- 
fettet man bon r^onb, täßt i^n einfoc^n unb gicbt tüetfjc 'Saitcc 
ober gcft^TOitUcö lUieijl Daran, legiert fie mit einigen Gtbtittern, 
einem ©tütf Jöuttcr uub üiUüueufüit, giebt ctiua« geljüdte ijkter* 
filie batan unb giegt fte über ben 

Sie .^oräiifdjc wirb gefdjtarfjtet, aufgenommen unb in Solj* 
rooiier mit einigen ^'^''^i^ßi» "»^ ^4>feücrlötnern gar gcfod)t. !ilWan 
ferbiert ben O^ifd) mit Sal^fartoffeln, SiQ* ober 8utter)auce. 

Sie Oeieitung ift btefetbe, wie beim geba«fenen 8atf(| an« 
Qcgfben ifL 

Sic SKuränen rtcrbcn gef(^uppt, genwfc^en unb in ©aljroaffer 
mit r;?fot^t. 9Wan ferüiert ^Sat^fartoffeln, geft^moljene 

Butter unb i^eteijilte babei. 6ktoö^ü(^ finb ed 3tt>etportiondfifd|e. 

2)ie 8(^uepeln ttetbcn aufgenommen, gemafc^en nnb in ^al^« 
»äffet mit Bmtebefo unb meigen ^effeitötnem gefoc^ ^ie 3if(je 
inetbcn mit€atifartoffeIn, gefi^motienet Butter unb ^tcifitiefetntert. 

6* 
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%at <8ntnbltngc tocrben mit Sal^ nbiurieben 1116 bte g i ö Se roi 

Qu^gcnpmmcn, (]cmflf(f)cn uiib Icidjt mit 2(i\s bcfprettgt, barauf nuf 
ein lud) gclci^t, abgetrodnet, mit We^l beftoubt unb in (5t uub 
^Hinicrl)Cüt paniert unb in ©arffctr ßobncfcn ober in iöiUtei golD* 
gelb gebraten. Man ieruiert MortofKlfalat bobeu 

^er t^ifc^ roirb aufgenommen, genNif(^ unb in ©algnwffer 
mit 3rojcbcl unb ^fcffcrföinern gcfcxtjt ober gebacfen. O^etoc^t, feröiert 
man ^n(,)faitoffeln unb ^tCTfilienjauce, unb gcbaden, ^itoffel* 
folat babei. 

Ctt<M»^e 0Dct Uaitaupc. 

5)iefer Aifd) tuirb (\amu luic^ bct 16emhi]|0 be0 fUtö beveitd^ 
unb bie ^eber ift ein :^eibif[en< 

Xet ^cd)t mivb gejc^uppt, aufgenommen, bic Mer bon bct 
(Solle befteit, gcioafd^n, ber ^änm^h tiH^ SRonI gebcfidt nnb in 

Io(^enbem (Saljnjoffet, mit *J>fcf?orfLniurn unb 3roiebel gor geIo(^. 
JBeim ßo(^en gießt man öfter fnltcö SBaffcr ju bem gifc^nxiffer, 
bnmit bn? (^ifd)t1ctfd) blätterig luiib. tDer Siogcn be§ .^cdit? niirb 
nid it ncbraiidit. (£in größerer gijc^ mu^ 20— ÜO ^änuten toc^eiif 
tkiucie loeniger. 

Seim 9(nrid|ten garniert man ben mit $eteiftlie sab 
fctbien i|n mit €aI)fortoffieInr gefd^motjcncr Ovttct mb lotter 
SReertettii^fattce. fSlaw tann bie gebd^te lieber für fic^ anrU^tm 
mtb ittf) bor bem dkbroiu^ bmune f6uhu batubet gtelen. 

X)ie loerbcu gc)c^u|>pt, auii^enumnieu, gciua)d)en, miuelft 

einer 92abel unb ^inbgaru ttuoim gebogen, auf eine platte ge» 
legt nnb mit hxbenbem (Sffig nbergoffen. ^nn legt man fte in 
!oc^cnbe0 ©oljipa^cr unb fo(|t fie mit einigen ^fefferförnern unb 
3ttitcbeln gar. si^an fcrbiert bie (^ifc^e mit ^IjjEditoffcIn, ge« 
fc^uot^ener Butter unb taltei SKcenettul^fauce. 

SD2an fc^ölt ben ^ecf)t ab, b. ^j. bie ^c^uppcu iucvben, beim 
8cl)wan5e anfongenb, in bfcitcn @tteifcn bon ber ^nt gefd^nitten 
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^itn fc^nei^et man ben 9iMtn auf, (öfl M fHud^xat ^erou9, 
reinigt unb fa(}t ben Sif(^. ^or^er ^at «an eine gifi^« ober 

ÄQ(bflcif(^farce bereitet, bic mit feinen Mutern unb etrooS gc» 
fiadten ©arbeiten geiüürjt ift, füttt ifin bamit, nÄ^t ben gifc^ ju 
unb Wutct ifjn in ber SüRittc bünn ab, fpicft i()n in r?— 4 fHei^en 
mii ^^cd, legt i^n baiia tu eine )s6ratpfanne auf 3pec!jd)eiben, 
giegt etnxiS ^outnon unb IBeilmein barmiter, fügt nod^ einige 
3n)iebe(n, ^terfilie, Xf^mian, ^^fefferförner unb @a(^ ba^u, belegt i^n 
mit 'ButterftücftMi unb \ä\]t if)n 1 — l^/g ©tunbcn btimpicn in einem 
Cfen unter pfterein ^eiiicftcn. bem f^crnb picbt man ctiUiiÄ 
braune Sauce ober braun ötbmnnte-:? 'Vktji, lafU il)n cintüc^cu unb 
paffiert i^n bann in einen Zopi, giebt bte in «öal^nxiffer abgefix^te 
itnb in Sfirfel gefc^nittene &bcr nebft ganj Keinen getot^n 
Sü^mn bon (^ifc^- ober $la(bf(cif(^farce bn^u unb fert)iert bie @auce 
apfirt. ITcm fö^djt trirb beim "Hnriditctt eine (Ettrone in* SKaut 
geftedt; er wirb mit 'il^eterfiUe garniert 

farderte $^tdj/t, mie im boc^rge^ben 9leje)rt angegeben, 

roirb mit in Streifen gef(^nittenen ^ringen gefpidt unb gar ge« 

bämpt* ^ij?nn fcröieit eine 5luftern= ober "iJIndiociioi'ance bnbei. 
SO?nn ftmn ben 5i)cl) auc^ o^ne ^Vnvce mit .'öcringi ipirfen unb md) 
beijelbeu Söeife öollenbcn. . 2)ic öratc bcr ;!y>eringe fügt man beim 
impfen ,;^u bem ^onb unb I&ßt fie mit auSfod^en. 

i^eipiaut ^e(f)t nad) Wt^cinlätttct nxt, 

'5^cr ciefrf)npptc unb n^'iin'ül'^' ^ed^t wirb in ber *ä)fitte bünn 
abgel^uict unb in 3 — 4 dfeitjen mit Sped nei'i '^f^ ^Dann ftcdt 
man ben Sc^ipan^ inS SRauI, legt i^n auf opcitldjiülben in eine 
Qtatpfanne, beftreut i^n reic^lic^ mit fein gefc^nittenen BuHebeln, 
legt Önltetftfiffe auf ben 9tf<^ unb ftteut teit^ti^ geriebenen ^rmc« 
fanläfe ba rüber, I5gt i^n golbgelb braten, begießt i^n Öfter mit 
bem ^\iinb unb i]icbt ,yilcbt fnurc Sabne bo^^i. ^ur^ üor bem ^n- 
rid]tcn berrilfirt mnn etinv^ MartLn'felmcbl ein ben ^onb, (e^t ben 
üijdj auf eine (^M^^pii^iit', giebt eliond Sauce bariibcc unb bie übrige 
apart. t{)ie3n)iebeln burfen ni# ^u braun, fonbern muffen golbgelb [ein. 

^«f)t 0ratiniert* 

^ierju wirb ber .'pec^t fauber gcfc^uppt, nn§(}ciuvnmcn , au4* 
gcni,i)d)cn, auf beiben Seiten am !Rürfcn eingcferbt, mit cal\ bc* 
fticut uub einige 3cit lalt gejicUi. ^n^mijc^en fd))ui^t man lüicl)! 



Digitized by Google 
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Qtebt fein ge^(!te €kj^(oiteii, o^^cfte ij^eiftltc, etmif Cttroocn« 
faft bo^u unb legiert fte mit 1 ober 2 CHgetb. S)et ^>cc^ toti^, 
nac^bem er mit einem fauberen Xuc^e abgchodnet unb ber ©c^nwii) 
in? ©inul gefterft ift, niif bcn ^aiid) in eine mit ^ütfrr brflrit^cne 
Pfanne gelegt unb mit ^cr bicfcii Saiuc btl an beii Ä'opf unb 
8d)n)Qn5 ntoslkrt, mit geriebenem ^|?onierfirpt be* 

ftreut, gcjc^moliener ©utter beträufelt, bunt geterbt unb 1 — Btb. 
iit einem n^t }q §ei^ Ofen groihitcti Witt bei gifc^ twr 
bem (0arfein p braun netben, mu| man iffn mit 9a!tttX99}ßm 
bcbed^n. SKan ferDiert (Sal^fartoffeln unb eine Sarbellenfauce bobei. 

hv.n oitc^ bot! .'ocd]t (hm' Mcfcr Seife bcr ^u^'creitung, 
anftatt mit ^l^armefanfäje, mit ge()a(ften, Qelodjten @(^inlen beftieuea. 

|ti>Alf#<f Hfl* 

!^ gefc^uppie, 0eteintgte wiib, no<^m ber Seaman} 
tn9 9RauI geftedt tÜ, mit fBei§mein, ^ouidon unb l^utter in einem 
nid^t ju Reißen Cfcn gar gebünftet. SeDerie, gelbe unb mcifec 
Sßurjeln unb ^TiirtinKln werben in große SBurfe! (^c?ffi?iiften \mt> 
mit in ber ^rü^e gar gefacht, ^iur^ oor bem ^nria)ten legt mau 
bcn f^ifc^ a"f eine ^ci§e (^ift^plotte, giebt baÄ (^emüfc uub gejd^bten 
SO^eerrettic^ auf beibe Seiten bed oiic^ed, giebt bann in ^uttec 
gef{f)mit^te8 SRel^l an ben %onh, paffiert i^ bmn^ ein Gtcb in 
einen anberen io\>l legiert bie @auce mit 1 ober 2 Eigelb, %{tht 
etkDaS Aber ben §if<l^ ba^ er maftfiert tfl unb bie ftbrige afiatt. 

j^editfrifalVee« 

^umn gut ge|i^upptcii unb gcrcimgtcu ;p€C^t jc^neibct man 
ben SRüctm auf, lijfi bat Steife^ forgfältig tooii ben Mten anb 
fd)neibct baft Sleif^ in 5 em (ange nnb breite Stüde, fod^ botm 

bie $if(^ftü(fe in ttoffer, einem guten BtM Mutier, ^itronenfaft, 

1 — 2 3^^^icbcln, ctma^ .'Oering ober einigen Sarbeflen unb SqIj 
güT, legt bann bir Jvifdiftüffo in einen nnberen Xopf , giebt an 
ben gifd)fonb gerubcncy ÜikMÜDrtn, lofjt ben "^yonh bamit foc^en, 
paffiert il}u bann öuxd) ein <8ieb auf bcu a^^h giebt etnmi^ jü^cn 
9ia^m baju, lägt atte9 not^maO auftoc^en unb ferbiert ©al^« 
tortoffeln babei. !&ie Souce muß gebunben fein, bat ^ 8if4 
babon maftitert loirb. 

^r gefc^uppte nnb gereinigte ^et^t mirb in Saljmoffer unb 
3nnebeln ni^t gor geiix|t. ^nn n»trb bai» dt^ifc^ bon 
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vnb (SrStcn befreit unb in egale Stüde gefc^nitten. %>m ftopf 
vnb btc Siebet beim^ man ^Tnieren auf. ^ie fibrigen 
i^iMm tuerben tlein gcfc^fagen unb mit @(^(otteR, Sl^rjeliverf, 

gef>(icftcn ©orbetlcn unb brauner enitce, ober brniin (jctrannteS 
SDieljl iinb 93ouitIon 9efo(f)t, nncf) einer Stunbe burc^ ein in 
einen onbercn %op\ pfljliert, äJiürdjcln, ?(uftern, in Söuifclu 
gefc^nittettei fif^infen unb bie gifdiftücfe hineingelegt, auffoc^n 
laffcn, nnb bann in einer 92aoimt{<^ffeI anocti^tet. ^er ftopf 
unb bic Scbcr werben in SQljroaffer ^eife gelegt, bie ßefcer, in 
(S^eiben gef^nitten, auf bn? ^Wngout gelegt unb ber ^opf in bic 
a^itte geftedt. Wflan tarn au(^ iBlättertetg^Sieurond ba^u geben. 

•fMwHte #r4K1U«tl mit UrftulMfatic«* 

9Ran löft ba« gllcifi^ bom t^t auft ber jj^ut, befreit e9 

toon ben ©röten, ft^neibet e§ in egale gilct?, pariert fie unb tegt 
fie in eine *|?fnnnc mit SÖuttcr, <^c^acftcr *'|.^ctcrfi(ic, Kerbel, 
(^traqnn, meiMfi idialotte, Citrctnenfaft unb Sal^, iiicbt roenig 
SöoutUüii i)üiuuler, bebedt fie uui '-iimicipiipici uiib i'tcllt fie 
10 — 15 SRin. fn einen nic^t ju feigen Cfen unb lA^t fie gor 
bünften. ^nn gie|t man bie lOutter oon bem $if(^fonb in einen 
lopf. fügt genügenb SWe^l ^inju unb Iä§t eS gar fctjini&en, giebt 
ben 5if(^fonb, SSeißiuein unb ditronen^nft baju, legt bie T^ifc^filetÄ 
ouf eine lieifec ^Infic, citcbt bie Sauce barüber unb beftreut hü^ 
(^eridjt mit ncbarffcn Mräutcm. 

C^(t>a(fen€ ^c<f)tfilcif» mit 'ZomaienSautt^ 

Tfly ^kiid) tipn einem .v>erf)tc uiirb au§ ber §aut gclöft, v^on 
ben (träten befreit unb in ci^ale Silete gefdinittcn, gefallen in (Si 
unb ^anierbrot garniert, in Butter gebraten ober in ^atffett 
gebaden. $eim ^nric^ten giebt man gebodene ^eterfilie, Giitione 
unb Zomatenfaiice babei 

^tletne ^edite luerben iiefc^uppt, aufgenommen, gettaft^n, auf 
bem Druden ciiificfcibt, geioI,^en unb ntitf) einer halben tStb. mit 
yjJebl beftäubt, m Cri niib 'l^inierbrüt paniert unb biinn in 'Ihd- 
fett gebaden ober in Butter golbgelb gebraten. )ßian giebt gebadene 
^eterfilie, Zitrone unb braune Söutter bobei. 

3«in^(r od(r ^an9ati f^cto^t, 

5)er ^■'ii^^ ncfdjuppt, bie "{Stoffen unb ber S^l^iponj 

obgefc^Ingen, unten am ii^andie ausgenümmen, forgfältig gcn^oft^en 
unb in ftarf gefal5ened, fo(^enbe^ Safjer gelegt unb gefolgt, ^laäj 
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beut ^c^uiiieu gieln man tUvai faltet SBoffer unb ein. 3tüd 
Sutter an bo9 c^ifc^maffcr, fteHt bcR S^ifc^fcfiet tte %op\ an bfe 
Seite beS ffmt» nnb Ift§t ben Bftf(^ longfo» gav gie^. (ßn 

ganzer gifc^ gebraucht Stb. unb ^5» Würfe 10 SRin. SRon 
fcrbicrt ben gcfo(^ten 3Q"t>er mit gcfc^mof^ener 33uttcr unb ge^dter 
^ctcriilic, Siiipern, Sluftern unb ba^tifc^i @aucc, @aI|fiAitoffein# 
unb garniert i^u mit ^teriüie. 

dinen grftleren 3<inber fc^äü man mit einem f(^tfett SXcffer, 

am 2ct)trnn^c nrtfanncnb, ab, n)äfd)t i^n, befreit bcn (xift^ üon 
Si'iemcn u^^ Aloffcn, )cl)^ci^c^ ben ^Hürfen auf, (oft biv:- 'Kfitfgrnt 
unb bie iüüud)9iäten hcmu-?, reinigt ihn im\ ^e^ liiiu^cipoibcn iinb 
n)äid)t if)n forgfältig. Xann füKt man ben ^ti(^ mit iiülbilciid)^ 
ober tjifc^farce, mit ge^rften ftr&ntent nnb ©avbeSen gemifc^t, 
«A^t yfyn bann ^nfammen, binbet nm ben Ihpf etnen bfaSnt Oinb« 
fttbcn, biimit bie garce nid)t ^erau^fammt, legt i^n in eine Pfanne 
auf <5pecffd)eiben, ftreut ©al^^ bonlber, fügt SBurjcIroerf, einige 
3n>iebe(n, T^timinn, eininc %^fcffcrförncr unb <?crbccrb!öttor bei nnb 
gießt ein roeiiiii 'i^niillDn iiiib ^iiH-ifitrcin baniincr, Kifu ben §ifd) in 
einem nic^t ^cifjen Cfen, umei flciHißtiu iicgicHeu ^ar werben, 
richtet auf einer (^tfc^fatte an, garniert i^n mit gefod)ten 
jitebfen unb ^terfilie unb feitotert @a(}birtoffeIn unb $heM« 
fauce babel 

Den gefc^uppten nnb gereitüiVcn 3tiii^<^i-" legt man gan;^ aber 
in 2 — 3 cm biffc Stüffc i" i^'i''*-'" Tvilrflfcffcl unb lod)t 

itjn in f^efnl'^cncni, mit ^in(\ ciefäuertem ätJii[fcv c\iU. 'i)^a£^ iöebnrf 
l^ocft nmn lHutjicfc<(f|tc {?ioi iiroG, aicbt fic in einen 1'opf, in beiße 
33unci, fügt ein wenig lUuK^Iauiui], (Xitroncaiafi unb gcl)a(fte 
^etftlte baju t^nn richtet man ben ^ifc^ auf einet feigen 
yiotte an, giegl bie (Eier barfiber nnb feititert ctne Atuwrufauce 
unb ©al^tiictof^In bajn. 

3<ltt^cr mit ^ülinettfaucc otatiaieft. 

8u bie^eni (^kvidjt tami man ']c\)x c\n\. bic auÄc^ebroc^encn 
tiefte cinc^ gcfüc^tcn ß^nber^ benu^cn. ^ai man leine, fc^neibet 
man bon einem ro^n t^ifc^ bie ^ilet^, befreit fte toon ®cfiten, 
fal^t fie unb fte in 93ei|uiein nnb OntleT gor. ^nn beiettet 
man eine bide Sa^nenfauce, fügt ben $tfc^fimb baju unb läfit fte 
ein wenig einfoc^n. ^nn giebt mon ettoai^ @once ouf eine 
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St^iiffel ober ^totte, bic b?e Dfenf)t|jc fcrtragcii lann, legt [rf)ic^tj 
roeije bett f^ifd^ borauf, bann uncbcr Sauce, ic(\t bie ,vueite ,C'>äIttc 
gifc^ botaui, kbedi biefe iDieber mit Saute, bcjtieut bic Cbcr« 
flfic^ mit oerie^enem ^amefanlAfe unb |3amerbvot, tfftufeft 
gef4inoI}ene iSutter bantfetr unb lft|t bcn ^ifc^ im Ofen Act 
gntei ^i^ grattmemt. 

•Mwiifte ^if»€f^M9 mit fßtitxfiii€n\MH$0 

tßon einem gefc^uppten uub gut geiciuigteu ^anber fdjneibet 
man egafe t$itetö, panint fie unb legt fie in eine $fanne, biinftet 
bie ^iltt» mit fflciBttKin, löutter, <Sal) unb (Sitronenfoft 10 Wim, 

in einem nt(^t Reiften Dfen. Tann bereitet man eine ^cter* 
filienfoucc, fügt ben $i|(^fonb bnju, legt bie %{\tt^ ouf eine platte, 
gtebt ettt)o§ 8auce barüber, bie übrige apart unb ferotert ©al^« 
fartoffeln babet. 

Tie ton einem gereinii^tcn 3onbcr nefdinittcnen )^ilct§ 
nuuiuicrt man ^/^ Stb. in (Siiioneninft, Pfeffer unb ©alj, trixfnet 
fie bann in einem fauberen iud), paniert [te in d'i unb panier« 
brot unb bmtet bie gtletd in iSutter golbgelb ober badt fte in 
SBadfett. SRan ric^el fie im ftvonsf oiff einer @(!^ttffel an, giebt 
in bie ^itte gebncfene ^eterfilie unb Sitnme unb feitoieit eine 
9to6ert«, ^iditS*, Tomaten» obei Stemotabenfouce babei. 

3« blefem &et\^t tarn man fe^r gut bie auggebroc^enen 
^f<l|icfile eines gefoc^ten 3Anbcid gebtauc^cn. ^t man feine 

9}efte, merben bie %'\k\^ nug einem gef(^np|)ten unb gut (iiereinigten 
3nnbcr (jefcfinitten unb bolb gar gefot^t. I^ann bereitet man 
folgenbe ignucc für eine ^Matte: 2 fein gcfjacftc mittlere ^ioicbeln 
n)erben in öl unb Butter fauciert, gicbt bann tai boppelte Cuantum 
ge^acfte Q^^ampignonS baju, lögt beibed jufammen bftmpfen, bi9 
atte $eu(^ttQteit nerfm^t i^. %)ann fügt man etmaS äei|n>e{n, 
eingeteerte blde, braune unb etn?a§ Tcmatenfauce bo^u, Ia|t alteS 
jufammcu auffacf)cn, gictt bann j'onict Snuce auf bie gift^P^öttc» 
boB )ic ([ut beborft ift, Icqt bie /^i)d)ftürfe haxaxi\ unb gtcbt bic ftbrif^e 
(Sauce b\d ubei biu 3if^r beftieut mit 4>avme)an{ä|e unb 
^nicibrot, ttftufelt gefc^mol^ene Qutter baifiber unb t5|t ben 
8if<]^ 10—15 SRin. im Ofen gratinieren. 3Ran fann bie Stopfe 
bon ben (QampignonS aufbenM(^n unb ben ^if«^ bamtt flamieten* 
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SBon emcnt gcfc^uppten unb gut gereinigten 30*^^1^ ftfjncibet 
man 2 cm breite unb lange ©türfc, befreit )'ic non bcn (Mrciten unb 
bereitet ton bem %b\aü. I^ifc^farce. Xite (^cäteu unb baö diiicfgrot 
iDtTb jerfc^Iagen, mit 3^^^^^!« ^d^infen unb 9Buf}eIiDetf ange« 
braten I mit brauner <iauce aufgefüllt unb eingefcx^t. darauf 
pQffieit man bie @auce in einen ^opf, legt bie ro^n t$if(!^|'tüde 
iinein unb t3f5t fie bnrin gar jie^en, f(^dtft nac^ &i\6)ma(t bie 
(Bauce mit 0"n^>cn!!e unb (^itroncnjaft ab. 53on ber f^ifcfifarcc 
bereitet man kloBe uaD Jodjt )ic in Süljwaffcr, gitbt bieje jDiüie 
fiYeb$f(f)ro&nie, S^mpignonS, 2Iufteni unb SRufc^In on M Stoflout 
unb riebet e9 an. 

9Uiflf4^ — Ulfe — mu* 

Sfifc^ mitb gef(^ui)))t, audgenommen, gcnNifi^, in ®al)« 
rcoffer gaf gdm^ unb mit @aI)laTtoffeIn unb ©auerampferfavce 
feroieit 

!£)er $if(^ rniib gefc^uppt unb gut geteinigt, bann gefpatten 

unb 1 5tb. in (fitroncnioft, Pfeffer unb ^Satj mariniert, bnrauf 
auf ein jaubcre^ Xud) gelegt, abgetrodnct, in ÜDJe^l gen)äl,^t unb 
in ^Buttel golbgelb gebraten. ^Olan legt ^Uäuterbutter auf ben 
Sif(^ unb fcrbiett ©aucroinpfcr ober giüne, junge (Srbfen babei. 

Xtx %i\ö) toixh mit 5n!^ bcftrcnt, einige 3<^it bamit ^in* 
geftellt, bonn tüct)tig gefd)uppt, gemafc^en, auf ber rocifecn Seite 
Qui^genommen, nuin moc^t einen Duerfc^nitt bic^t l^intei bem 
Eopfe unb nimmt forgfälttg bie (£ingetoeibe l^erau^, ol^ne bie 
$u berlci^. 5^nn Mj/t man ben fSi\A ^ genugenben 
Sat5 unb 1—2 Bmiebeln in SBaffei goc 9Ran giebt @al^tiittpffeln 
unb $eterfilienfauce babei. 

9ta<^bem ber gijc^ gereinigt unb bon t^Ioffen, topf nnb^d^tnanj 
beffeit ift, befheut man i^n mit Sal^ unb Ifigt i^n 1—2 @tb. 
fiteren, i^ann f(|neibet man ^ortiondftücfe Pon giogen BÜft^cn, 
{leine br&tet mon gani, tt6fd^ fie, txoctnet fie in einem faubeien 
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Xud^e, iDÖljt bie ©türfe in Wefil, paniert |ic bann in üx unb 
^anietbrot unb brotct fte in iöadfctt golbgell). Wenn ber 
gm ift, gie|t man ba§ ^tt ab, gtebt ein Stäcf Butter in bie 
^annc «nb giebt fte golbgelb übet ben QngeTi<|teten gifc^ SRaii 
fcmieit bcn Sift^ bei ftaitoffclfalot, gifinen <fobfcii unb ©ta^elbeer« 

!3)eT e^ifd) irirb aufgenommen, oon beu itiemen befreit, ge« 
loajt^en unb mit ber Seber in Snijwaffcr gar gefod)!. iDfon bringt 
ben Si)(^ mit foltern SBaffer ^u geuer. ^er ^orfc^ nirb mit 
6cnf ober tErabemünberfauce iinb Sot^fartoffeln feiblnt 

!£)er ^orjc^ loiib gejc^uppt, au^enommen, in beliebige Stüde 
ge(c^nitten unb gefoljen. 92o(j^ einer @tiinbe nricb bei Si[c^ mit 
einem faubeten iui^e obgetroitnet, in 3Re^t genfil^t, in (St unb 
^anicrtuct poniert unb in Butter golbgelb gebraten, Dbev in SBact« 
fett gebaden. SKan ferbiert ßartoffelfalat babei. 

IDer ^c^eHfifc^ mirb gejc^uppt, auggenommen, bon ber [(^roor^en 
^ut unb bon9)lut beficit, gemafd^n, gan^ ober in @lnile gef^nttten, 

mit faltem Gaffer unb ®al} p Scuer gebracht. SSenn ber %\\^ 
focfit, jic^t man ben Jleffcl über Topt anf bic Seite bc§ ö'-'UcrÄ, 
giebt faltes Söoffer unb ein 3tücf 33uttci ba^ii unb lä^t bcn gifd^ 
10—15 372in. jietjcn. 'SJian ferDiert ^ool^fadoffeln, geic^mol^ene 
Cutter unb ©enffnuce bei bem ^ifc^. 

Sl^an mug, ba tai t^leifc^ m ©c^Qfift^ fe^r loeic!^ ijl, oor« 
fic^tig beim Schuppen fein. ^Aufig fommt ber i^ifd) fdjon gefallen 
in ben ^nbel, bonn mu| man and) borfi(^tig mit bem @al^en fein. 

^r 9if(^ mirb gefc^uppt, aufgenommen, bon ber fc^marjen 
^ut befreit, gemafc^en, in beliebige ©tfide gef^nitten, gefa(5cn unb 

eine Stunbc fall flcftcHt. Tann tücrbcn bic ^^i|d)ftücfc in ^ücclil 
ciciüäl^t, in (xi unb "iHinierbvot paniert unb in Sßadfett gebaden 
ober in SJutter golbgelb gebraten. 

^Die gift^'^cfte öom gcfoc^ten ©c^ellfifc^ loctben ou8gebrorf}en 
unb bon ben &t6Un befreit. 2)ann fd^etbet man nad^ ^belieben 
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tmb m4 bec fartion d»^n ^ Heine Mrfel, f4loi|t fie in 

einer Pfanne mit Cutter, fügt in (Reiben gefc^nittene gelobte 
Kartoffeln, Pfeffer, ©aIj, kiitfrf)en 3cnf ober SOioftric^ ^inju unb 
läfet aUeö bämpfcn, gtebt bniin bcn nur(iebrod)cnen ^ifc^ unb fobiel 
fü§c ©a^nc bniju, boß eö eine bicftlüffipc ^)J^nffc ift, läfu eiJ np(^ 
einige ^jinuten bainpfen unb richtet t>(\-:> Q/>cxiä)t in einei iHagout« 
fc^üHet (UL 3)iefe!^ (^if(f)geri(^t mug meig bltüMk. 

Jlabeljnu mirb gefc^uppt, aufgenommen, gett)af(^tt, twii 
bcn Slicmcn befreit, gnU'^ ober in (Stüdfe neicf)lagcn, in foc^enbe^, 
ftavf geinl,\cnc'? "iiMiffcv (\ck(\t unb Inugfam c?nr ricfocbt. 'S'Jan 
fert)iert Sal^tnrtuffcln, jdjaumig gerüljrle ot>n gejc^molicnc ^üutter, 
ober l^ollänbifc^ 'Sauce bei bem Sif(^ unb garniert i^ «tit ißeler» 
Pe. 5Der ftopf be» gfifi^ ift «ielen ein Sederbiffen, bie Seber 
ifi nif^t genießbar. 

^r 3if4 ttriib ^ä^imt, anSgenonmen» in 8tMe geWooen 

nnb gemafdjen. S^rauf ipcrbcn bie (^ifc^ftfide mit B^Hebetn, SSurjel« 
werf, 'Bei^roein, Sal^ unb otunv? SBa^cr gar gcbnmrft. Donn 
ft^mi^t man iö/cbl imb '-i^ultcv, füllt uon bcr J^ifdibiiilic baju, gicbt 
dbnmpinnon*, 'l'."'cu|d)iiit ober "Jluftcrn unb SUeböidmnin'^e bn^u, legiert 
bic 3aute nod) mit einem 3tüd 'i^utlcr uuö gicLu iw aber bcn in 
einer Stagoutfd^üffel ober auf einer ^ifc^platte angerichteten ^ifc^ 

HobeMaufdinitte nadi ettdlifd^er üti. 

^er ^abeljou toirb vof) ouS SJürfgrot unb träten gelöft, in 
biererfige edicibcn gcid)nittcn unb bie €djciben gefat^en. darauf 
tDcrben fie in einem Topf luit '^^uiicr unb locnig Slniffcr gnr gc= 
bünftet. ^anu ridjtct mau bie oiijdjjd^cibcu im ^Uan^e auf einer 
nmben Patte an, giebt in biefe tleinc^ mnbe, in Sal^nxiffer ob« 
gefo(^te nnb in Outter fdncierte ShirtoffUn, giebt über bie 9if4« 
fd^iben ^^eterfilienfonce nnb au(^ @auce ajpart 

$on ben ^ifi^Qrftten nnb Stiid^pnit Ittnn man fe^ gnt eine 
Sif(^fu4)pe bereiten. 

^ierju Perroenbet man ^ntitflu^ti^ ben ^d^Wan^ unb Keine 

9}?ittelftücfe. ^ic Stucfe roerben, nac^bcm fie gercini^^t finb, ge« 
fallen, bnnn in ÜJ^ebl gcroäljt, in (£i unb 'ij.^anierbrot paniert unb 
in i&adfett gebaden. Hur^ boc bem ^nric^ten gie|t man bad 
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Sett ob unb giebt Söulter unter bcn Sifc^» läSt fie braun werben 
unb öiclt ftc beim 9lnrid)ten über bic ^ifc^flucfc. lUati garniert 
bin %\)d) mit (Zitrone unb ^eterjilie unb ferüiert fiaitoffeU 
jalat babet. 

etittte. 

S)ic Sttiuc werben gefdiuppt, au^cit: u inmcn, bei .^opf ob« 
ßejc^nitten, geroaft^en unb gejaljen. !Dflim ic^t mau i'ie auf ein 
faubenft iu^, troifnet fie ab, toül^t fie in 9Re^l, paniert fie in 
Si mh ^atttcrbrot unb btatci fie ouf gutem fjleuer in xeiäßSi 

l^eiBem %ttt ^eQbraun unb re(^t frog unb crocant. 8etnt panieren 

Icc^t mnn ftc, bcn Scf)lüan'3 nnd) bcr Ti\üc, im .^mn^e auf IcHer 
unb roenbet fie ki beni Dörnten ii'ic einen "'|^fannflId)0!^ 'IVim SHw- 
ric^ten garniert man bie Stinte mit (Zitrone uno '4-^eici)Uic unb 
ferbtert {foitoffelfafat unb braune 19uttet babei 

€»ttiveit ^tbadcn* 

2)ie ©turen werben gef(^uppt, bie Stoffen unb bie 9lürfen= 
graten obnefcfintttcn, auÄnc"P"in'C'n, bcr *!Hoc\m ober bie Wiidl) 
nn'in'cn biirin bleiben; bann luevben ne peiLia|i{)en, auf bem ^liefen 
ein^jeferbt unb gefaljen. 2;nnu Ic^jt mau ftc auf ein jaubete^ 
%ud), ttodntt fie ab, wäl^t fie in SRe^l unb bratet fie in 8utter 
Qotbgelb. 3i)lan feroiert ^artoffelfalat, broune IButtct babet unb 
ganiieit fte mit Zitrone unb ^tetfitie. 

^tmttn f«tiH<fl* 

S^ac^bem bic gefd^uppt, auügeaunimeu uub gewafc^en 

linb, liK|t man fie langfom mit ttwnig Saffer, Suttef, einer Stvtcbel 

uub Sal} gar. !I)aun f(f))ui^t man 9}2e^l unb Butter, ffidt bon 

ber 5ifd)brnf)e bii\u, tafu bic Sauce cinic^e ^c\t lochen, iiicbt ctira? 
(iitronenfaft, ein gutec^ Stücf 'i^uttcv, eine 'i^^rife gcftOBenen, lueiBen 
^|vicffer unb (^cfwcfte ^Ikterfilie ba^u unb gicbt fie über bic auf einer 
tjei^eu *4>laUc augcric^teten Sturen. SPian ferüiert Saljfartoffeln babei. 

WUOttU gel 

55er Sifc^ wirb aufgenommen, üon ben Siemen befreit, ge= 
wafdjcn unb in 2aliwaffcr acfac^t, 8 — 10 aKinulen. ÜJian ferbiert 
Sal^fartLMfcln, eine ^^cteifUienfauce ober <Stad^ibeerfauce babei. 
S)ie|er <^if(^ t|at teine Schuppen. 

iDZan Eann bie 3Jlülitk au(^ in SBei|iDein, SButter unb einer 
3ibi<bd toäfin unb mit ^luftemfauce ferbieren. 
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«iHhflniiftfitiiitfH. 



eefaaic mattete. 

9T?au fr{)ncibet bic J^ifcfie üom ^Rücfcn nii^ auf, (ön ba? fRücf- 
grot iinb bie «traten ^eraii^?', befreit fic Don bem (jrnic^ciueibc, ina'c^l 
fie UTib jjill! HC mit ^^i)ft)favcc, iuclct)e mit gehabten SarbcUtü unb 
.^Täuteiii Ucimiiü^t iiat^t Daun bcii ^ijc^ luicber ju, loideü bcn 
|^t)d) in dn Ud mit Outter beftnä^m^ f apter, MbH teS ^apiev 
an teil»eit (Enbcn ein «tit» Ul|t ben 8ifi^ onf eiveiit 9ltä^ tm Ofnt 
langfom gor tverben. 90?an ferotert eine ©aibeQen« ober 'ütufleni« 
faiicc biibci. !Die blanchierte 3Kil(^ in Beine @tü({e ge^t 
f(^niUen unti in bie <^uce gegeben. 

^er gifc^ mirb im fft&dtn aufgefc^nitten, duSgenoatiiiett, 0e> 
tDaft^ unb gefallen. 5Dann legt man t^n anf ein fanbeicS 
tnxlnet \f)n ab, roäljt t|n in SRebl nnb bratet i^n in Qatier fl0lb0el&. 

IBeim ?r]'rtd)tcn logt man ben gift^ miebet |nfoninKR nnt 

ICQt auf beu diüdm flciiie Stücfc Muterbutter. 

ÜJ?an fnnn bie 9JiaficIc auc^ mit Cl bcftrei(^, auf bem dioft 
braten unb nmX) mit Hräutcrbutler gaviiicrcu. 

^et 9iW ^ Slödkn anfeef^nitten, auloenommen, bie 

^ut abgejogen, gcTüafcfjen unb gcfaljen, bann auf ein Xvi6) ge« 
Tegt, abgctrodnet, in ä)Jet)l umgctcl)it unb in fieißcm ^tt geboden, 
mit %^etcrfi!ie unb (Zitrone gamieit unb mit einet (luw^* ober 
Uolt)ertfauce ferPiert. 

Xcx Atf(h mirb ber SAnge nad^ burd^c^nitten, bon ^ut 

unb ®rötcit hqmt uub ba? ?>Icifd) in egnfe Stücfe gefdjnitten. 
^Darauf bc)trcid)t man eine '-^Uattc, iucld)c bic Ctcnbit^c üertrogcn 
fann, mit ©utter, legt bie Jifdjftücfc bmauf, gicbt bicfe Wratin* 
fauce barauf, bejtreut ben Ai)d) mit '4^arnie}anlä|e unb ^jkinierbrot, 
^etiftufelt i^ mit gefc^mol^enee SQnttec nnt Ugt i^n im Ofen 
giatinicicn. 

9ilet^ ifon Vton^ei ^eba^en mit iMHn* 

3)er 5if«h mirb bcr ^Ange norf) bur(hgeftt)nitten , öon :^aut 
unb (träten befreit unb in egale c^iktii ßcit^uittea. 2)ic ^iki^ 
toexben gefallen nnb in 9atter golbgclb geraten. 9Xan ritztet 
lie im Shonje auf einec runbcn ^atte an, fiiebt onf jebeft fßd 
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(in @tü(!(!^n ^täuterbittt» tmb in bie SKiltc gcEiN^, in idnttrr 
fnciette gränc (fobfen. 

gefi^nittcn unb in Q]\\q unb ©atjtDaner mit ßroiet'«! unb SBurjet« 
»crf gefoc^t. Tic l'cbcr wirb in ©(Reiben 9cfd)nittcn auf ben 
gifd^ gelegt unb mit brauner 'Butter, mit (£fftg gentifc^, ubeigoffen. 
SKon {esüieit ©al^Iartoffeln babei. 

• 

SOcf SiH »iiA en^Astet, oulgciiommeii, Ut WtSiiSit gef^losai 
4 Gtunben mariniert in Saffer, SBeineffig, in ©(Reiben ge« 
{^ittenen SwkMn, gebacftcn Slräutcrn, ©{^nittloucfi, Pfeffer unb 
Satj|. T)ie SRoriimbe loirb mit einigen Cöffel 9J?ef)t au^geriibrt. 
Xonn ipirb ber ^iid) in einem fauberen Xud) getrocfnet, in SDkbl 
umgele^rt unb in Cl ober Butter golbgelb gebraten, '^lan ferDtert 
die MsBUidbcKfiiiicc ba6(i. 

'^ie geringe tuerben ausgenommen, ton ben fernen befteit, 

Qcmofc^cn unb gefaljen. dla(S) einer Stunbe legt man fie öuf einen 
Tnrcbfd)Iog, löfet fie ablecfen, trocfuet fie mit einem faubercn Xud^ 
le^rt fie in Wllt^i um unb bratet fie golbgelb in liöutter. 

IDie gebrotenen geringe locvben, mit ^IM^hm, 1 — 2Sin> 
ieerbiattem, toeifm yfeffert&rnent, wenig Citronenf^cticn, in eine 
€^ttficl oe(e0t, mit gefoc^tem, abgefüfiftctn (^fig ftbeigoffeK mh 
einige ^ge an einon Indien Ort aufbena^rt 

Brijc^e geringe n)erben t)om dindcix aui^gclüft, getoafc^en, mit 
einer gtfc^ ober Mnietfarce, »elfl^ bie bkn^ierten, in Mvfd 
gefi^Utencn SONIi^ beigenif(|t finb, geffiHt ^nn n8|t nuin fie 
ju, febrt fie in S72e^I um unb bratet jie gotbgetb in Ontter. SVton 
fenrieit ©d^fartoffeln nnb l^erfUienfauce babei. 

i^€Vlll^(lf0llIll^f II UM Villip fi* 

(äcfaljene geringe (am beften finb bie iücatjciä^ringc) werben 
84 Gtniben in IDKIc^ gelegt, barauf gemafc^en, oom ^p\, Sc^manj, 
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9*u(fgrat unb Ö^räten befreit, bte innere Seite mit beutfc^m ober 
frLiTi,^P>tfd)em Senf &cftrtcf)en, fein (^cfiaifte ffrSnter unb Srfjrttottcn 
biuauj geftrciu, yiuimniciuicrolü , mit einem ^^inbfabeii ummicfelt 
in ein Q^efäü gck-gt, niih Qdo<i)itx, abgefüllter Sffig, worin bie 
9Kil(^r paffiert, barüber gcgoffen. 33ian fieOt Ue 92ouIabei an eincii 
t&iitn Ort. fHa^ 8—4 Xdgcn finb bie floulobcii fmu^t. 

fi^leinc frijc^e .geringe werben gefc^uppt, önn bcn (5in(^en«e?ben 
unb llntcrficfci dcfrett unb (^cTOaf(t)cn. Xann legt man lic in 
einen Z\)p\ unb gicBl loc^nbciS, mit (Jffifl, 3tt>'cbel, ^ülg unb 
Steifen gemifd^teft SBoffer barüber unb lägt fie 4 Stunben ftetjicn. 
^lanf nimmt man fie ^auS, troftnet fie in einem fdnbein Xnd^ 
legt fte f^id)tn)eife mit SorbeetbiStteni, getnxfnetem unb geflogenem 
ÄÄmarin, meigen unb S'Jclfciuifoffet nnb Solj in ein Utincx- 
(fycn, itnb &cfd)n)ert ben Xedel mit einem Stein, dla^ 14 Sogen 
finb bic 2ln(^ooid brand^bai. 

^tHm% mit tNiüe«, 

SRatje^^eringe oetbcn lei^t mit ber $onb ab0ett>afd)en, ouiS« 
genommen unb ent^üntet. ^nn fft^vt man mit bem 3^gefinger 

unter baS D^ürfgrot unb löft c§ ^cron*, bod^ fo, bog ber gering 
feine f^orm hchaU. Tann fdmcibct man ilm Mmii}c 3tfirfc, legt 
ibn onf eine ^^iattc, garniert i§n beim ji^opf mit ^«(^terfilte unb 
fcrpiert falte Butter baüei. 

2)et Saibling mitb gef^uppt, anSgenommen» gemaf«^ nnb 

in ^eigmetn ober in mit C^ffig gefftuertem ©aljnxiffer gefoc^t. 'SWt 
gefc^mol^ener ^^uttcr unb n^^'^^^ei ^tetfttie, obec mit ^erftlien* 
(auce unb ©alifartoffeln gelod^t. 

{Der @ti^( lommt grögtenteiid gefc^lac^ nnb im 9nftf<^itt 
in ben ^nbeL ^ g|tf<^ (mifl man i^ gon^ tod^ tub (Ii» 
bereiten) mtib mit bei dürfte gereinigt, aufgenommen, bon bec 

birfen !ij^iiud)f)aut iinb ben Sd)ilbern befreit, genxifrf)en unb V'.. Stunbe 
iangfam ijefüclit. Tonn nimmt man it)n aud bem ääafjer, legt i^n 
in frifc^ej;, Iüd)cnbc* SBaficr, uicld>€§ mnn mit einigen ß'^^^^beln, 
SSur^elmeif, ^JJ^ymian, 'JtcUcii unb ^4>icficr, fc^on »Btuubc c\c^ 
loc^t t)ü\, iä^i \\)n in biefem S23offer Iangfam — ^ Stnabe fud^cii, 
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entfettet i^ii unb [al^t ben tvenn er föeic^ ift, läßt i^n bann 
in bcm ®aI|^n)nffeT noc^ einige B^tt ^ie^n. SRon flfffnteit ben 
gifi^ <>of einer ^i|en Sifdjplaiic mit ^terftlte nnb feiDtCTt i^ 
mit @aI}foiloffeln»3tnlienif(jjcT« Xcnnoten«, SKabeiw« obei fto^emfonce. 

#t9v tl<id| ^arifct «ff. 

(£in müiciöiüiici Bioi ipirb gcti'uuijt, üüii kr birfen Söauc^* 
]|aut nnb ben ^tlbem befreit, ent^utet, mit Gped« nnb ^Cidffcf' 
ftiften gefpicft. $>ann umlpirfelt man ben Sif(^ mit ©perffc^eiben, be* 
feftigt bicfe mit ©inbfnben, legt i^n in einen 5ift^f«ffct, beberft i^n 
bi« 5ur ioiilfte mit i^ouinon, SBeifetttcin, ffint einige ^miebelu, 
Siir^^eln, -Tbomion, ^^etcn'ilic, Parbecrblatt, 'ii^feftcrfiirner, ciniiie 
^;)^el{en unb 80(5 ^in^u, bringt beu ^ifc^ langjam ind .SUcljcii, laßt 
i^ bonn Tonofam im Ofen oMt an ber @eite be9 SencrS ^icticn bei 
öfterem Umbre^en. SBenn bet $if(^ gor ift, nimmt man tt/n ^erauS^ 
legt if)n in eine S3rntpfanne, entfernt ben Gpcrf, entfettet ben ^onb, 
läßt ihn cinfp(^en unb fteflt ben ©tör in ben Cfen unb lä&t i^n 
garbe nel^nien, giebt etu>oä ünn bem ^onb bnntnter. 5)önn giebt 
man braungebrannte^ äße^l ober eingelochte, braune 8auce, etioa» 
^mnotcntdiee on ben 9onb, tod^t e9 ein, |Mffiert bie @ance bnnl^ 
ein Sieb, giebt getiodte Zififfeln fiincin unb Ifift |te auffodjen. 
Der (\i[cfi m■r^ mit einer rDormen gifdiplnfte tingcricbtet, mit SJrebfen 
garniert, mit Sauce ma^tiertf unb man giebt bie übrige ®auce apart 

M @tÖif(eifi^ »irb in ^(^ben gefc^nitten, 0» ftotefeUe 
geformt, gefallen, nac^ einiger 3cit in (£i unb ^anierbrot paniert, 
in Onttex golbgelb gebraten. SKan femiert eine ptbinte <Saucc babei. 

Ctl^fffif Hüft wU mu^Utnu 

Wlon fitneibd bal ©tdrfleifc^ in 4 cm lange unb breite ^tndt, 
Mj/t et tangfam in Sßoffer meid), bereitet bonn eine rei^l pifante 

^ufternfauce, giebt bofl gefo<!^te ©törfleifc!^ bincin, richtet cd in einer 
9}aginitf(^nffel an nnb garniert et mit ^Utteiteigfieurond. 

1B9imn*§ HU^mU 1^0« Ctdtflclfdp* 

S)a9 in @tfi(fe gefc^nittcne @törf(eifch wirb mit 3miebeln, 
nuTjellDcrl, Z^l^mtan, Pfeffer unb €al) in Sßaffer langfam gar 
gefcx^ 9Ron bereitet eine ^D^atrofen^ ober ^atelotfauce, legt bie 

5ifd)ftiirfc binein, fügt au^gefteinte Cliocn, Streb6f(hui8n,^e, (fbams 
pignoH^, 5iifl)flöf5c nnb fleine n(ofiertc 3i»>cbeitt ^inju, lä&t eS auf* 

8mno SKcicr, Xu ntoberne srU(t)r. 7 
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lochen, fdimpcft c-? ah lIn^ rirf)tct c-J an. SWon fann haü %i%out 
mit ^UiiaUigjUuiuud über gecofietem ^lot garmcieiu 

8töif(eif(!^ toirb m btde Scheiben gef(^nitten, mit ö( 
ober IBntter beftric^, auf bent 9lofl Qßbmtau 9km t» tft, 
kofxb cd 0cfaIicit unb mit ftvftiitev6utteT naniiect 

Ter mci|c (Stodfift^ ift ber bcfte. f)et %ift^ wirb 9en>Qi(!^, 
in 3tücfe i}cfd)nittcn, vow ben Gkätcn befreit, mit lüViffcr befprengt 
unb mit einem Rammet meic^ gepod)t. Xann läßt man i^n unter 
öfterem Secbfel be« SBnffer« 24 S tu üben in Soff er weichen. Wtan 
lam aud) ein 3tüd 3üba in ba^ SSaffec geben, bana(^ ivirb 
tm %\\(S) gefc^uppt, aud ^ut unb Mten Wfxett «nb in @dble 
gcfc^ltten, bann wirb M gflcifc^ toieber in iDei<^ ttaffec gelegt, 
nnt^e^ öfter gcnmlfelt roirb. ^iefe Vorbereitung bauert 2 — 3 Xage. 
5)ann brinnt man ba§ <\leifcf) mit faltcm, roeic^em SBaffer in* 
So(f)en unb la^l eä bann 2—3 Stiinbcn in bcm 3öaffer jic^n, 
nit^t fprf)en: fiir,^ bor bem 'Jlnridjtcn wirb ge)al,^cn. 9Kan fann 
ben ^i\d) mit ^^eterfilienfauce, bie niil «BarbeUen gewürzt ift, ober 
mit einer Xnibemönberfauce ober mit ©enfbuttec ferbieren. 

9u4 fann mon M S(eif(| in eine ertD&rmte €i^üffel legen 
unb fein gefc^nittene, in Satter fiolbgelb gelbitttcne ßmidbeln mit 
ber Shttter barfiber gießen. 

Sterlett na<i) ruffifi^ev UH* 

3)er gif^ tuirb gereiniiit, luni ben i\}'\[\cn 5rf)uppeu befreit, 
ber 9?erP au§ bem ^Rftcfcn }V'5^^fl'-'n ^^^er ntebrcre 'l'tale biircfinc» 
fdjuitten, geioaft^en unb auf ben mit bider '-buLUi bcftiic^ncn (tl;in)a| 
eines gifc^feffel^ gelegt, giebt bann eine gvte Portion Senf* aitb 
Coljgurlen, gefehlt unb in cgole @tfiile gcf<|ttttlen, in 4 om Tange 
©türfe gef(^nittcne unb btant^ierte ^eterftticnwurjeln unb Sellerie, 
etn>o§ ^^Duitliin, SBei^cin nnb Wurfcntnüfic boju, bcrft ben ^Jif^ 
ju, tuin^t i^n inS .Stod)en unb loc^t ibn laiigjom 1— l"^ ©tunbe, 
©obiilb bei- ^ifd) mxtf) ift, lef^t man , iljn auf eine t^ci^c ?^tfcf)* 
platte, ouniitit uniijci- ha-j (Äicniüfe, legi ^iJcünenjc^eibeu auf ben 
^if(^, giebt ben eingefo(^ten (5onb bariiber. 3)en öbrigen gonb 
mif^t man mit toeiger ©auce, legiert i^ in Outter unb gicit bk 
@ou€e at»rt. 
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Ter il)uttnf4>» 

Ter Tf)uiitiidi nbcr bic ^Kicfciinuifrcfc fosrinr, ha bei Jifc^ gc- 
ti>ö()nlt^ ie()r groß, im 'iluc^)d)nitt in ben ^abei. tiefte gleifc^ 
entölten bie i^aud^- unb Ütücfeuftüdc. 

Sin gute^ Stitcf $auc^f(c(f(f) Don einem ^^unfift^ legt matt 
2 8tunbcn in mit O^ffin ober ditroncnfaure gcfäucrtc? 'Baffer pm 
tf(ii#!\ieöcn. 5Jarauf füdjt man ben gi|(^ longiam mü nöoutÖon, 
SeiBtPein unb Q^emüfe im Dfen; bann legt man ihn auf eine platte, 
^ie^ bic ^ut leiunter, legt i^n auf eine l^cigc ^ifc^ptatte, gar« 
tlictt t^ mil glacterten ^tclieliir auSgeftetttten Dlintn, äHhifd^tii, 
ge!o(!^ten Bifc^f^öBen, (T^mpionon^ unb ^rebfen. !^er (^ifc^fonb 
wirb mit braungebranntem 5??eM cbrr piiigefod)ter tiraiiner Sauce 
unb ^abeira eitigefo(^t, ber (^ifc^ Damit glaciect unb bie übctge 
opart gegeben. 

^fiunfi\ä^&l€ibtn auf i>cm ^oft (iCbtaitn* 

Tie T^iiditdicibcn mcrben ncfat^'n unb mit 3n>iebelfd)eibcn, 
ge^adteu .Mrautcrn unb Ol marinicu. 5:auu lueibeu fie in ge^ 
Tiebenent SBeifbrol umgefe^rt, bei gelinbem geuec auf betn liRoft 
gebraten. @obaIb ber t^ifc^ gar ift, wirb er bon ber ^aut befreit, 
mit £{ unb (Xitronenfaft beträufelt, mit ge^dter ^eter^lic beftreut 
unb mit diemolabenfauce ganiiert. 

WUm legt bie gifc^fc^etbcn 1 ®tuiibe in mit (Sfftg gefSuerteS 
Sßaffer; barauf !od)t man bie ^ö^tihtn langfam mit SSJeigiDein, 
€pecf unb etmaS SBouitlon. Wian legt ben ?vifc^ auf bie Sperf* 
fdjeiben unb giebt fobiel (^{üii'igfcit ba,^u, ba§ bie Scheiben bebedt 
finb. Snjmifc^en fauciert ma» fleinc tirbfcn mit Butter unb ©alj, 
legt bie $if(f)f(^iben auf bie platte, giebt bie ^rbjen ^erum, lodft 
bot 9imb mit citi »entg brauiter ®aitce ein uitb maSKctt bett $ifd^ 
bomit unb giebt bie übrige @auce opart. 

Sidtibutt Q€tod}U 

$er Steinbutt mirb gebürftet, bon ben t^loff^n etmad abge= 
f(^tagen. Unterm ftopfe auf ber grauen Seite rotrb ein fc^räger 
(Etn^nitt gemacht unb baft (i^ingemeibe unb Slüdenblut l^raufte 
gebogen, ^im mftft^t man i^n unb legt ben |$ifc^, um i§n xtä^t 
I9ci| }u betommcn, 2 Stunben in d^b^maHer mit 212 ilc^. Xkirauf 

7* 
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reibt man ifjn auf Reiben leiten mit einer t)fllbcn üttronc ab, legt 
bcn öifd) in einen öii^feffcl mit (Sinfn^ ober, it>o fein gtff^teffel 
mit Gbtnfo^ tjorl^auben ift, binbct man eine «Becotette an ben 4 Sipf^B 
mit einem ^tnbfabeit an ben be l ref f cnhc w fleffel, nm ben Sif(^ bei» 
l^nmiRe^en anfe^li«^ itnb gan5 anf Mc ^tte %u legen, ^bmn 
bringt man bcn @ldn(utt mit ftij(^em, faltem Sa ff er nnb reic^Iic^ 
6al| auf f^ütm t^uer jum l^odtjUL Sobalb baft SBaffer tod^t, fe^t 
man tfjn auf bic Seite beÄ {teuer? unb fa^t i^n ^'^ — 1 Stunbe 
jie^en, aber ntdjt lix^n. ©eim ^^nrid)ten nimmt nuan ben ®infa^ 
mit bem ($ifc^ ^erau^, lält i^n abledeu luib auf bic 8<!^üffe( gleiten 
unb garniert ben B>f<^ mit grüner ^eterfilie, (Zitrone ober Sltebfett. 
SRon femieit ^(|ihitioffetit, gefc^mol^eae Qittet mit ae^odtcr 
9eteiitlie, Shre&l«, ^oUbibtfc^lKttpeni« itaSonmteiN tbtxitMm^ 
fattce botet 

etdn^tittfdiititte gefodit. 

9ia(^bem bcr Steinbutt iiorcintQt unb c^eiiHifc^cn ift, »rf^logt man 
it)n in ^ätften, unb bie j^ülften mii^cr in tportionÄftüdc, brinpit 
fic mit fcK^enbem Saljnjaffer oufö oeu^r, löfit fic ouffcKf^en unb 
öüun an ber Seite beS $euer& ^ie^n. ©enn bei: (^i)d^ gar ift, legt 
man bie <Stfiiie paffenb aneimmber auf bie platte, garniert fie nrit 
VeterfiUe unb feiDiert ^IjÜRtoffdii mtb bie @ftiiccn, oeU^ beim 
ganten Steinbutt angegeben, bobel 

SeffiOtet eteinbuti* 

^ier^u uiuuul man luouiügiiüji eiünt mittelgroiieH cjifc^, mäf(t)t 
i^n, tnxfnet mit einem Zut^ ab, ft^neibet bie Sd^n^jpi^e 
unb bie Stoffen ab, ft^neibet ben Stfidint auf, nimmt boi Mfümt 

nnb bie ©raten ^rau§, ftreut @al^ hinein unb fiDt ben Steinbutt 
mit Öifc^fnti'C. (ÜJian muf? ben ^yiidi cm^ brv oraueu 3oitc offnen.) 
'^ann lCi]i man ben '^iid) in eine biet mit ^Öiirter beftrid)ene ''|>fannc, 
bebecft ben Jifd) auf bei u^cifjen 3eitc 1 cm Mrf mir {vild)farLe, 
ftieut gtuebcnen ^armei'antüie unb ^-^ameibim buiauf, tiaujelt 
Onttet baniber, gie^ ctttoft XBei§iBeiii mtb 9eMt» baraatet uab 
febt eine Stunbe bov bem Stnrit^en in etnen mft|ig |ei|ni 
Cfen. SBenn ber t^fc^ gar ift, muf} utau i^ be^utfam mit \mi 
3(^oumlöffetn auf eine beifee platte legen. (r5 merben eat|« 
foitoffcln, ^uftenu, kapern« ober Somatenfauce babei fcibiect. 

^ Steinbutt »iib genxtf(^n unb geteinigt. ^te §lo||en bü 
an bte 9itet0, unb bet SdjtDan j loerben abgefd^Iagen. Sbcm legt matt 
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i^mx^t @eite luu^ natea, te einen $if(^feffel mit 
Cbifa)^ onf epcdtfc^iden, gieU cttti0e BtDiebdtt, feieifiUe, S^miait, 
Mcttbfatt, einige ^feffertömer, ein wenig @a||, tBei^toein ober 

f^rrrniiner, fi'^icl, bofi bev Aifcfi bcbecft ift, baju unb bebccft ffm 
mil bicf nur ^^utter bcftrid)cnein 'i^utner. l^/^ ©tunbc üor bcm = 
lichten bringt man ben Jifct) ms» .Stodjcn, fc^t Ihi bann in ^cll 
Cfen unb begießt i^u Ott uüt bcm jjonb. ^eim Der oiiü) gm ift, 
ahmiit man ben ^erau§, foc^t ben Ofonb em, ent^rttet \f)n, 
gieM etiDft0 Immt &mst nnb SMMntter basn mtb (wf fint bte 
? ;ice in etnen ^en (^ifc^ Icc^t man anf eine platte, mUift 
bie Cfenl)i^e ticrtragt, DcgieBt ifjn mit 3aucc unb läfjt i^n gtaciercn. 
5in IctUcn lUugenblicf rid^tet innn ben Steinbutt an, garniert i^n 
mit gebodenen ©tinten, Strebs») c^iuanjen, brcffierten grünen (^iiifen, 
(^mpignonv> unb 5lu[tern. Xit übrige 8auce tuirb opart ieruiert. 

#tflnHlttf ^W f Mlf ^fM §0fUtU9U 

@in Heiner Sieinbutt wirb gnt gcteinigt, bon ^mn^, ^opf 
unb Siöffcn befreit, in ^älften geft^Iagen, jebc ^älftc in ^ortionÄ« 
ftücfc 2 cm breit gefc^nttteit . in ^itroncnfaft, ft, Pfeffer, Sn!^, 
3n^icbelid)eiben unb ^|Jelcrfilie nuniiuert. 9?adi einer linlben 2tuube 
trodnet man bie Bä^xxitit in euuin jaubereii Xud^, täu(t)t fie in 
gefc^oljene Butter, bann in geriebene^ SBei^rot unb legt fie auf 
ein mit tt befhi^eneS 9tofl mib TfHIet fie fangfam auf l^o^Ien» 
fua. @obaIb bie eine Seite %axbt f^at, bre§t man bie Schnitte 
um, beftreic^t fie oft mit Öl unb bratet fie fertig. Ü)?an garniert 
bie @(^nitte mit ^^etetfiUe nnb feitneit eine Ähcebd« obei ^nd)otoi^* 
youce babei. 

^e ouSgebtoc^nen f^fc^ftfide bim ^tetnbnttiefien metben 
mit einer $ed)ameU®auce emfirmt, in eine 9tat{nf<|tiffe( ober 

S^ÜeioUe gegeben, Heine, nmbe, abgelix^te «SaljEartoffein legt man 
fluf ben Steinbutt runb am 9?nnbe ber ©(Rüffel, giebt noc^ ctmaS 
€mice bnrüber, ftreut geriebenen ^^HnmefonfSje unb ^nierbiüt 
l)äwui, betrduicU ba5 (^crid)t mit gcjd^moljenei iöuttci unb lägt 
Ii 20 SKin. im jDfeu gratinieren. 

'^ei $ifc^ wirb gef<|nm>t, mittelft eined [(prägen @iuf(^nittft 

^iiit am ^'opfe, auf ber grauen Seite üon Gingeiueibe unb Slürfen* 
t>Ut bejreit, geioafc^, mit einer ^Iben (iitrune au beiben Seiten 
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einflericbcn, (\c\ns, mit faltcm Snl^iDaffcr, in iStftrfc gefc^iiittcn, 
mit foc^nkm ^al^iuaiicr üu\6 ^cmi gebiad)t unb auf btc 3eite 
gefteOt. @€^t gut ift, etiDiiB SRHi^ an M giif^tDaffer ju geben, 
temit ^ 9if^ yift mib imI§ blclM. Oci» Vittii^ unnicct 
matt ben ${f(^ mit ^terfilie unb fert)iert 6al|litttoffdv, gi^^jjmcf^ 
«ttttcv unb gewollte ^terfilie babcL 

gcfc^lagen, bie ^älften in VorHoi^MUUle geft^nMcti imb gefalien, 
bafOttf hl ffftt^ vtmqßUfyct, in imb fioniaArot pmkä nnb 
m Oaiffett gebacfen ober in Butter golbgelb gebraten. SRon 
gamiert i$n mtt ^tfilie unb fexbint itasta^'isM babel 

SUfaii l)c[ticut bie 3d)ollc mit SiiI^ unb läßt fie 1 — 2 3tb. 
liegen. 3)mnutf Dieb fie gefc^uppt unb jnKir folange, bid fte eine 
blouoTone garbe f^t, barauf non ftof^, &fynta^ unb 9tof^ 

befreit, gro|e i^ifc^e in ^filften unb bonn in $ortion§ftü(!e gefc^Ianen, 
Heine bun^ einen Cuerf(^nitt geteilt, gett)afcf)en, mit (altem iSBaffer 
unb ©nlj nuf§ {^cucr iiebrncht, fiid)en Ia|)cn unb au? bic S^citc 
neftefit Mim ^iet^. ^an jerttiert ©al^fartoffeln unb ^teifUien« 
jauce babei. 

Ci^oae debraten* 

^e <3d^oQe wirb gereinigt, in ^orttondftüde gejc^lagen, 
gcn>af(^ wib gefallen. (9Ran bnn fftr bie gebmtenc Q^fU 
ou(^ bie ^nt ab|ic|en.) 9ta(^ einer @tunbe (egt man ben fSÜ^ 

auf ein faubereS %nd\, trocfnet i§n ab, fe^rt it)H in S^e^I um, 
garniert it)n in (Ii imb "^^anierbrot unb bratet i^n l'> — 20 Hiin. 
in ^öacffetl golbflclb unter üftercm iüegiefjcn. ^ur,^ Dor bem '^In^ 
richten gießt man boä getl ab unb c\kbt ein letücf 'Butter unter 
ben ^i)(^. Man garniert ben mit ^^^eterfilie unb ferbiert 

bie bninne Ontler nnb ftartoffelfolat babei. 

^ic ^cc}unac. 

S?ün bcr Seezunge wirb bie $>aut abge^^ogen; man loft )ie 
mit einem iüieffer am 2d)iüdn5 unb jie^t fie nac^ bem S^'opfe. 
3ft bie ^ut fe^r feft, taud)t man ben Sc^iDan^ be» gijc^e^^ in 
j^tgeS SBaffer, »onat^ bic ^aut fii^ löft 92actkiii bie Bunge 
obge^ogen, befreit aton fte oon ftopf, Sc^oNini nnb Sloffen unb 
bereitet fte nai^ folgenbcr XBeife. 
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9?n(^bem We <^H^^'i\^^, ""^ öon ^opf, ©c^nxin) unb 

r^tpffen befreit, gemn^djen tft, foct)t mnii fie mit einem ©tiirf 5?utter, 
3alj, etnifl^ CFitronenfäure unb fooiel Sl^nffer ober 5PouiUc>n, baß 
ber gifc^ gut bcberft ift, in 8—10 Wm. gar. 'J)tuQuf jc^ioi^t 
man SRe^I unb Vutter, füflt ben Sifdjfonb boju, ffl|t eS auf« 
hxl^n, legiert bte (Sauce mit einem ober jimet aufgerührten ®t« 
gelben unb einem @tü(f frifc^r ©uttcr, gtcbt ge^acfte ^eterfilic 
bajn, c\kbt etroof (Sauce nuf eine beiße %*(nttc, Icat forrifältin ben 
gefo(f)tcn (^ifc^ barauf, giebt bie übrige 8auce barüber unb jerüiert 
@aI}fartoffe(n bnbei. 

ttefodite ee€|tiiide mit ittb\en. 

Die 3unge n^trb genau nac^ bem t^or^erge^ben 9lcftcpt 
bereitet. 9Kan giebt in bie @auce fleine grüne <ih:bfen. 

BüM^ CffSiitide mH ttiiUffti« 

Die abgezogene unb gereinigte 3"nge mirb mit bem tluflern« 
vsafitx, elma» 9ulter, 1 Q^taft Oeifimein, SouiOim ober SSaffer 

unb (Sal^ 8—10 Win. latuifnm gcfo(^t. Sn^mifd^n fd)njHjt man 
53iitlcr unb 9Ju'hI, füllt bctt J^ifd^fonb boju unb Vä\]t bie Sauce 
orbcntlid) fndjeii. Nhir,5, tun- bem ^Inrtc^ten flicDt man bic ^2(uftem 
(für eine ^^^erfon rect)net man Ii — 4 Stürf) in bie Sauce unb läfit 
fie einige Tlin. i^ie^en, nic^t foc^n, fügt etimS Solenne ober 
geftolenen toeilen tßf^ec ba^u, legiert bie @aucc mit einem guten 
@tfi(f ©utter, legt bic 3unge auf bic mit «Sauce ntn^ficrtc statte 
unb giebt bic ^^luftcrnfnucc barülier. Tic '^(wica barf nicf)t 
bünn fein ; wenn fie nic^t pitant genug ift, fügt man etmad Zitronen« 
faft ^inju. 

(Eine abgejogenc unb gereinigte dünge mirb mit SSeign^in, 
einer 3n>'cbel, (SqIj, einigen *pfcffcrförnern unb einem Stürf '^^uttcr 
langfom in 8 — 10 Wm. gcfodjt. ^sn^^wifrfien f(f)tt)ilu man Weht 
unb 33utter, füQt bcn gifcftfonb ba^u, läßt bic Sauce ürbentlic^ 
tix^en, fügt etUwS <£itronen)aft unb Colj^nne ^in^u, legiert fte mit 
einem ober )»ei auSgern^vien <Sibottcitt unb einem <Btüd Butter, 
giebt etn)o§ Sauce auf bie bcifjc ^ifcfjplotte, legt ben gifd) barauf, 
giebt bie übrige Sauce barüber unb gorniert ben gifc^ mit (f§am« 
pignon&föpfen. 
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5ur eine (ipreini^tc See^^ungc ^acft man eine mittlere ^loickl 
rec^t fein uub bunftet )ie tveiB tn Butter, giebt ein lueniq ^<8outUon 
mt 1—2 ®iafcr SBctImein, ^eterfttie, 1 Öoibecrblatt unb 
2 SmexQt X§9mtan l^ou^uct ^ujammett gebimben bo^u, t&gt 
biefcft ^nfornMoi 10 — 15 Wtin, laiHifaiD Mhtfftot iOoiH tcgt mts 
lum Me dund^ ^inetn, fügt ettoo« (Sal) ^iiiyi unb !od^ fie 
Ungftttit gar. ^ttT| twr bem ^nric^ten gie§t man ein <$iai (io^uaic 
teju, jimbct i^n an imb fäf^t i^n abbrennen. 'T^ann nimmt man 
ble feo^ lüouivui iierau*, giebt etroa§ louiütcinnirec, 

ein weiüg braune (Sauce ober olcii<i)eitTa!t, etmoä (^Urtjnenfnft unb 
(i^a^enne ^tn^u, fc^Iägt bie @auce mit einem guten ©tiuf Butter 
ouf unb giebt ge^wfte fctetflite ttftcoopnbUUtet ta^tt« gicit 
diiMl Samt ouf bte platte, legt bie Seezunge banwf tnib gic|t 
bie übrige bacfiber. 

Tie 3ance mn% ([ui nebunben fein, ^at man Idue bmunc 
@auc€r giebt man gefil^i^teö ilüe^l baran. 

tUftwiiif italiettifd^ev ntL 

(Eine gut gereinigte Bunge wirb mit einer tleinen Bn'iebel, 
einifien ^fefferförnem, ®alj, ctitw# SBeif^roein, ©ouinpn unb einem 
©tüd iöuttci nebSmrft. ^njiuifrbcn ict)ii:)itu mau Butter unb 50?c^I, 
füHt bell (yi)d)tünb bü^u unb la^t gut bun^loc^eiu Mur^ uor 
bem ^nric^ten giebt man grob ge^actte äftragonblätter, abgezogene, 
bon bcn fkratn befieiie, in €^ben gefc^nittcne unb in Oattex 
faudert« 2:omaten ^in^u, legiert bie ©auce mit einem 6töit 9ntlet 
unb gte|t fte fibei bte ouf einet ^i|en Ipolte ongevii^teten Gceimge. 

(Eine abgezogene unb geteinigte ^junge »iib 2 Gtb. i« 

fBeiBttjein, Bwi^t'^Mf^ciben, ^^Jfcffer, ©ol^ unb ^efcrfilienblättet 
mariniert. T>ana(^ fo(^t man fie 10 — 15 SKinuten in berfelbcn 
SRarinabe Inniifiim (\ax unb Icflt fie bann auf eine mak "^Mattc, 
H)c!cbe bie Ctenbi^e üertragcn fann. ^njmifc^en ^t mnn eine 
biete :)iat)ni)auce bereitet, ücrnu)d^t mit geriebenem ^armejautaje, 
legt bie Sauce 1 cm bii! auf bie Bunge, befhent fte nod) mit 
^^imefantftfe unb geriebenem SBet^btot, täiufelt gefc^mol^ene $)utlec 
banuf unb gratiniert fte 10 SRin. im ^fim Ofa. 

(S^ine gereinigte Seezunge foc^t mon langfam in flBei|neitt utib 
ein ttenig Bai^ gor. än^ioilc^ett toi^t man tm bem gifd^obfoll. 
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einer flcinen 3i>^i<^l'^^ ^eterfilic, €!ltt^-^e!^ 'ipfeffeTförnent nnb | 

3?DuiIIoii einen ^onh, fiicbt roeilgebranntes- SJJc^t ba,\u iinb liifu ] 

biei^uce hid eiiifüc^cii. t5Ür eine3unge g^l)raud)t man 12 3[)hiic^eln, ! 

Me mit tfcin ^ef(^tittle«iii Vetterte, QivkbH, ganzem mciücn Pfeffer, 

cttDol 9iitttc nnb neifivein oeMt Iinb. SDhifii^lfdiib nrttb 

}u bei 3auce gcgctai» bie(elie in einen anbern Xopf paffiert unb 

mit 150 g IButter aufgefd^tagen. !Dann legt man bie 3unge ! 

ouf eine ©rotinpf itto, bie bie Dfen^i^ t>ertr5gt, tegt bie ouSs 

gemof^tcn ^Jiujd^ciii unb ftrobben fjerum, qicbt in bie ©auce frifd^ 

ge^dte ^etecfilie, gieBt l'ie übev ben gif(^ m\ö la^t )ie 6 — 8 Min, 

Ia einem Ofen glacteren. ' 

(Sinz gereinigte ©ee^unge bünftet mm in Sttronenfaft, ®al^ 
©utter nnb ein rocnig lQn(3fam gar. 5)ann bereitet man 

Don cicict)liii^Uem Diel)!, beni öi[cf)fonb eine ©nnrc, bie mit 2 — 3 
(^gdU legiert iuirb, legt bie ^mxt^t au[ eine ^etüe ^.p^«^^^^'/ 
bie ©auce baruber, garniert ben ^ifc^ mit ^§amptgnoni^Iöpfen, 
poc ^ie rtcn Vufiemr IMfen obet Ihabbcn, aM anQemftrmt legt 
bei S&nge nod^ in bte ä^ttte in @f^ibett gefc^niitene Xrftffel, am 
ftmibe Heine IBlätterteig^Steurmtil, obec tn f&uiiec gebratene 
Crcit^(5'Tmiton? nnb [erbiert fie. 

^Jiad) allen angegebenen Sie^epten tann man au(^ bte See» 
^ungenfiletd bereiten. 

Son ctnev abgeiogenen nnb geteinigten ©ee^unge Idft man 

fluf einet ©cite beibc ^iUt^, Wc aber an beiben ©nben nod) 2 cm 
feft bleiben niilffen, bann fal^t man ben ^vifd) uiib Irrtt if)n ^ Stb. 
in 9)tild). l^ovaui fetjrt man bie S^^W 3)Jel}l um, paniert [ie 
in Gi nnb ''^^anierbrnt unb bacft fie in '^^arffctt (^albnefb, nngefiibr 
10 ^tn. Xann eniitnit man bie (^^raic, Die man t>ben unb unten 
<nter bmt^efc^nitten, legt in bie S^wQt ein ®tud Muieibtttter 
nnb 0imricit fie mit Zitrone nnb ^erfUie. 

®ee)un()cnf(t|nitte (ieb<ttfcu mit Cfrbfrtt. 

Gine gereinigte ©eejunge f(^neibct man in ^^iortionoftiicfc, 
jal.^i fie, fc^rt fic in SRefjI unt, paniert fie m nnb '•|>anierbrLU 
nnb bratet fie golbgelb in 53aciieii. Man gaiuieu bte 3"»9« "»i^ 
$eterfilie nnb femiett geftobte grftne <lrbfen, $lartoffelfa(at obcv 
ftenuriabcnfmice babel 
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^t€\un^c (iratitiifYt* 

Üinc nK^c^ogene unb gut flcrcini^tc ;^inc|c fpd)t man in 
2i>aficr, C^itroiicnfoft iinb Sflt^ hüib gar. bereitet mau 

jülgciibe (^mtinfauic: 2 uutikie 3n)iet)eln ivei&eu fetii ^tliadt unb 
in ti tntb OuHei gebünftet; bann giebt man bof boppelte Oiittntvnt 
gel^adte (S^mpignonft ba§u nnb (A^ bctbe ^etfe \o fange bftnto, 
h\i fte trocfeit nnb. Xann giebt man Xomatenpüret unb braune 
€ouce ober JlciüiKitrdft mit Bouillon unb ctrno:* '!»'Jr=f:nir-r ^^\tt 
nnb lä^t bie 2aiuc biet cinfadjen. Mur> öor bcm iHnri(t)ten triebt 
man iUm^ Sauce auf eine '|>lntte, Icc^t beti ^ifdi borouf, nicfu bic 
übrige Sauce baruber, iegt (il)ampujiiüii:^iup{e iu bie 3>uUe unb 
Iftfit ben ^t)(^ 10 SRin. im €fen gratinimn. 

ittai^bcni bie Seezunge abgc§ogen, fsmäHt man einen Siang« 
f^ntti am SRucfgrat, fä^rt mit einem fpifien, fc^arfen unb bieg« 

famcn ^(cjTcr, idirai^e, feft an ben (^ktlteii bi? |u ben ^^^^nlcn unb 
tritt in bicjcr '-li^ijc ^ie '3cc,^inuic m 4 ('jilct*. Tnnn tlopft nuiu 
bie ?tilciv mit bcm ?Jiciicrriicfcu ein meniq platt, flaini? >if 
famnieu uub ^u>ar bie ^aut)ette nac^ uuicii, porien fie uul« k-gt 
jte in eine «tt Ontter beftrtc^ene Pfanne ober einen flachen ^opf, 
giebt QontOon unb ein »enig 8Bci|mein, €ki!| nnb eM» ditnmcnfdft 
baju unb foc^t fte in S — 10 Wm. gar. ^ttjwifc^n f^mibt man 
2)ief)l unb ^i^iitter, fiiUt ben gif(^fonb bayi, Iftfit bic'^nncc birf 
eintiHlicn, fdiiuft fie mit (Sitronenfaft unb (iai)enne, Icßicrt fic mit 
2— ;i (Eigelb unb 100~inO g ^hittcr, ri(t)tet bic Tvkt^ auf 
einem ÖieiSjodel an, giebt bie Sauce batitber unb bic übrige apait. 

Sif(^ ganttett «an mit nu^gefteinien Cliben, Scheiben ton 
^nmerffelfd^ unb 3!TfiffeIf(|etben. 

2)ic gifc^grSten roeiben mit 3wiebetn, ^fefferfornern, ©atj 
unb ^ouiaou ober tBoffer auAgefoc^t unb §» bem gifc^nb obev 
bei @ouce Denoenbet 

Tic vifammeTiiicfloppteu unb parierten ^iletd luctben in 
^^ciismcin getüd)t. Xaun bereitet man ein SRagout bon fteif 
gefoc^terSIParpfenmUä), t^ifdjflößen, ftcebi^fc^iuäu^cn uiib (S^amplgnonft 
mit Weiler $if4fauce faudeit. ^te gebilmiiften 9Uet9 »eiben anf 
fleine ©liic!^ SarbeQcnbutter gefegt nnb mit ftolbertfauce »Ml« 
fiert. Xai 9tagout legt man in (leinen 9o«quei9 um bic ©ce^unge. 
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Die präparierten Scejungenfilct? nvn>rn ^ufoinmcngcfhippt, 
in ©ouiUon, SsJeiBiocin "n^ SqIj gebömptt. 3",S«uMrf)tMi bereitet 
man eine roci^e ^Soiice, mit tfm f'fifct)* imb ^liiftcnifnüb birf cin^ 
ge(p(^t, legiert fie fur^ Pur bem ^iiridjteii mit eincui ^tuu Knitter. 
Ilttörxbctn Bncitet «um ein fein gefc^ttittcitcft ^nmmemgout, mit 
ftccMfanct fancieft, loib bratet 2 Italicni fflt ctne ^ßetfon. ^>ts 
5if(^ roirb auf einem dieidfoffet Qngcrid)tet, mit Sauce moifiect, 
bo§ Ragout in Meine, erro&rmte äRufd^ehi gegeben, mit bcn QC« 
badaitn ttttücrn ^ntiert unb um bcn Stfd) gelegt 

IDte beveiteten ^etd nMTben )uf<imme]igenapt>i« In iebeft Silet 

eise ^rebdfc^ere geftecft unb iv SBet|iDeiii unb Butter gar ge« 
bämpft. S^^iroiic^en bereitet man eine fe^r gute, nid)t ,yi bunne 
^reböfauce unb ein fein ijefdinittenc? ^Hn^P^t Don (£l)ampignonÄ, 
Sc^roefcr, tüümfiglict) ciiüüö ^piimincrflei)c^, iuuciert e^ mit pilanter, 
Deiner Zauu, jüUt ei^ in ertt^rmte äJ^ujä^eln ober römi{(^ 
!ßafteten, legt bie ^b§f(^n)ön5e obeitbmttf. %Üitt^ iveiben auf 
ctneai Stfidfodd angeti«^, mit IPteMfouce maffieit, auf jebeft 
gflct eine ^CiüffeUd^ite gelegt unb mit bcn geffiaten SRnf^eln 
obec bilden garniert. 

•«Mutige •ffitingenfilelf MiHi4liiff4|€f UtL 

5Die bereiteten ^letl loerbcn )ttfammengef(Qtipt unb in Sßeil« 
iDctn, SoniQon unb 9uttet gar gcbftmpft, auf einer platte an» 
gerichtet, mit Denetianlfc^r ^nce moStiert unb mit (t4am))igiionil 
nub brefffcrten SIrebfen garniert. 

prciparterten gfilett n)erben ^ufammengeflappt unb In 
OmdHoR, €al^ unb ^itronenfoft geb&mpft. Xkinn bereitet man 

eine gute ^rebäfauce mit etnxid (j[(eif(^c;traft t^ermifc^t unb fauciert 
lEKufc^eln, (£t)ampignon8 unb 9)2orc^ein in einer pifanten, u^ei&en 
'Sfiucc Tic i^iletS roerben auf einer ^cificn ''^^lattc mit bcv ^xch^- 
füuce müäfiert, auf {ebe§ feilet eine Xruffell'cfieibe gelegt, bai< ^liagoiit 
in erndrmte ST^ujc^eln gefüllt unb mit Si'rebjen unb ben ^D^ufc^eln 
garniert. 

« ^€€%un§tutmaiiibm imi4^ 9«ifit«t Hfl* 

{Die ouSgetrennten 8ilet9 tpeiben (nAfNiriert ^ufammcngeroOt 
anb mit einem fi^t^ ^tH^^ M^oäftn unb in lOutter unb 
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äBeipjci» gebämpft. Xaim bereitet man eine iDei^ <^uce, mit 
§tf(^^ mb «ufternfonb aufgefuOf Mb ttit foMd IheUfottet legiert, 
bat SaHce eine ^Srote Sdtbe fot S)Ce ttottlobea toeibcK Mf 
tinCK ^ßen platte ongeric^tet, mit ber Sauce ntaftfiert wA mit 
gebncfcncn ^tufiern, bicffiectcB ficebfea, %fftffelf4^^ €$aii« 
Vignoni gainiect. 

^ie ttonlobcn toeiben in IBetflDcia gcbftBtpft, mit loOAsbtfi^ 
^uce maUkst imb mit df^adlcii Itniffefii fieftocat vab flonieit 
ihcbfett garnictt. 

l)k kteitcien •See.^ungenrculabcn iperboi tonqiom in 2i?ciB= 
luein, ^uuiUun, 301^ unb etroad ^uncc gai gei)ampit. Ziniu 
betetttt num eine (Benfer ^nvce, »ie nntet ^ucen angegeben tft, 
lest Mc 9fantlobett onf eine ^i|e StfWatt^ 9«^ Me eonce (bte 
rec^t Hi^^Huibcn fciit ntu§) barfiber unb garniert mit grünen Surfen, 
in ^äd^er ne)ct)nittcn, breffierten Hcebfcn unb in ^Sntter gotbgeib 
gebsatencn Siotcruutond. 

^ic ©ee^ungen »erbeit obgc^ogcn, bie f^ilctt au^etöj^ unb 
bk QMtcn mit tteiBmein, B^^nM, ganzem ^ffcffor mb tBrniiHoii 

|tt einem ^^tonb gelod^ ^nn fil^neibet man bie in egale 

^{agoutftüde, ungefähr 4 cm lang unb breit, unb bereitet üon bent 
^bfnd eine ?^ifcf)fnrcc imb batJün bie ^!ö^e. T^io ^ce^uitficnftücfc 
nicrbcn in 5l'cif{iucin imb ctunv? iüuttci gar oi^'bünflct, ober nic^t 
5u mid). Xanii bereitet man \>on gef(^mi{(tem ^le^l unb Butter, 
mit bem i^onb aufgefüllt, eine gute, wei|e Sauce, giebt bai^ Vuftems 
moffet unb ben SRufi^Ifonb bo|u nnb Ufit fit cinlMlen, fc^rft 
fie Inx) \m bem 9nn<^tt mit (fitronenfaft, etnial Sarbedeneffen^ 
legiert fte mit einem guten ^inä ©uttcr, gicbt bie 5if<^ftfid*^ 
5lt5fic, d^am^ifgnpn?, Wiifd)clii, tluftem unb fifrebfeft^tüSn^c binctn, 
läßt atlc^ gut burd)vcl)cn, rid)tet in einer ^flgpntfdiüficl an unb 
garniert mit nebncfciien Lüftern, brcffiericn NUcbfen unb ^leurond, 

^ie betttteten See^nngenfitetft »etben ^ufammenoeffapirt, Me 
$Atfte in ^ouiQon, Sitroncnfaft unb Butter gebämpft, bie ^älfte 
in ^ unb geriebenem ISei|bcot panteit, in ^i|ex fbuitts golbgelb 
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gebraten, '^ann bereitet man eine Ih'eWs unb eine fjollünbijctjc 
@auce unb ein guteö Hufternragout. ^l>ie gebrotcuen ^ilcti^ roerbcn 
tut ftfan^e auf einer innben platte angerichtet; bann legt man am 
üuleten Slanbe bie fancieitcn ^tfetf , gicbt übet bte gebratenen 
t^iletd eine ftrebftfauce, über bie faucierten bie ^oOönbifd)e Sauce, 
legt auf jebed fauciertc ^ilet eine Xcüffelft^ibe unb füUt boft 
ftuftecnrogout in bie iUätte. 

3)ie üuögciuftcn gilctS lueiku ge|aljeu, in 9We^l umticfcfjrt, 
in <Si unb Qeriebenent SBeigbrot panictt unb In Qutter golbgelb 
gebraten. 'SRan gamiect fle mit fktctftltc unb (Sitione unb fert»icit 
bte ^letmitoinefauce babiet. 

Tarife« litt* 

Karpfen, ^ai, ^cc^t, $iu|a^c unb ^ureUen loerben gefc^Iac^tct, 
gefc^uppt, ieber ^ifc^ nat^ feiner ixt gereinigt, in Gtfide, ber ftar^fen 
in biife ^dftxben, gefi^itten, getuofc^cn unb bann in Stottoein, mit 

3n)iebel unb Suiictiücrf, bcibe* fein gefc^nitten, ^trüffctfc^ale unb 
ge^adften (i;()ampinnLmc> (^cfüd)t. Tiutiiif gicbt man cin(^cfo(f)tc, braune 
Sniice ober brnim rtcbrannte«? *iOio{)l nn bcn '(^ont), läfjt c5 bnrrti- 
loüjm, vailtcii bie ^auce in einen anbecn Xo\>), legt bie t5i|(^)lucte 
finetn, legiert baft SRagout mit frifc^er 9tttter unb Iftft aSel uoil§ ' 
gut burc^jie^n. ^jwifc^en ^t man oon altem SBei|brot einen 
©ocfel gcf^nitten unb in '^tt gebatfen. ©orfet ipirb in bie 
Oiagoutfc^üffel gelegt, bie Sarpfcnftürfc barauf, unb man legt bie übrigen 
^ift^ftüde runb bennn, gicbt bie Sauce bnrüber unb garuicrl baö 
9iagout mit glafierten ^lui^beln, Shebi^ji^iuän^en, 3i)^^i)^B(>if d^om« 
t^ignott unb in Ontter golbgelb gebratenen lOratcrmitonft. 

SRon bereitet eine bicfc 9ecf)amelfauce, legiert fte mit einem 
ober jroei au?gcrul)rten ©igclb unb giebt bie aufgebrochenen f^ifc^* 
reftc ba,u!, ftigt etnws Sagenne «nb (iititinenfaft bo^u unb lä§t 
aUed ^u)ammeu auffoc^en. 'Biaxin giebt man bie äßoffe jum dv» 
lolien ottf eine flai^ 8(hüf)ei. ^o(^ bem (Srfaltcn formt man 
tftngtiil|e ^roquetted babon, paniert fie in (Si unb ^nterbrot unb 
badt fie in heißem ^acffett, garniert )ie mit CTitrone unb 9^cr* 
filie unb fert)iett eine ober ^Auteifaucc babci. 
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3)n§ aufgebrochene f^iftJltfeiid) lüirö mit bem SBicflcmcncr fe^r 
fein ge^acft. '^ann bereiter man eine $anabe; man ic^ttit^t Buttel 
unb Qiebt bat bD{)|Klte Ouantiim 9Rd|I baju unb Ift^ gar 
toerben unb erfatten. ^Canit giebt man dl bem g^Aen ^if«^ 
fleifc^, fü0t ttitgefa^T ouf kg f^ifrf) 2—3 ®ie«, Reffet unb 
©ai^ bö^^i, Arbeitet pä ^ut mit bem Söffet burc^, formt gn^f^^^^cn 
babon, paniert )ie in unb ü^aniecbcot, bratet fie in cHtt ober 
öutter aolö^elü. 

l>a% ouSgebcoi^ene ^ifc^fteifc^ mirb, nebft einigen aul^egräteten 
©orbeUen, mit bem Sieflcmefier fein ge^acft. ÜJian redfinet für 
1 kir ^ifti)« l'T^g Butter, 8 ©ier, 100 g p|CTOct{^tc? !nl^ .^uä= 
geürudte» alte» SBeifebrot, 8üIj unb Pfeffer md) &c\ä^mad. -Dag 
Sbrot lotrb mit ber 9utter ouf bem ^uer abgeboifen, bet ^ifc^ 
ba^ngcgeben, burc^gerä^rt unb falt gefteßt. !^ann giebt man nac^ 
unb na(h Eigelb, ^^feffcr unb ©olj ba^u, ru^rt atteS gut burc^ 
unb füpt vtlc^t bcn Schnee beö ®tc§ t)inju, füHt bic ÜRoffe in 
eine gur au :gcftrcute ?^orm, läßt bcn ''^^ubbing 1*/.» ©tunbe loäj/tn 
unb ferbiert eine S^apern- ober SürbeUcni'aucc bütjei. 

9if4|iittflaiif ¥ati W^^^lUn* 

^ie Seieitung ber SDtaffe ift biefelbe, wie bet bem ^f(^< 

pnbbing angegeOcn ift. ^Inftalt bfr 'l'iitibing^fürm, beflrrtd)! man 
eine ^uftQuffd]ünel ober gorm mit S3utter, bcftrcut fic mit 53rot, 
fünt bie fertige Wai\t hinein, löfet fie ^/^ ©tunbe im Ofen baden 
unb giebt eine ^Icebd', kapern« ober SorbeUenfauce babet. 

^axmct i^ttttitnct mit fvif(t)et JButlef* 

rrrfinet für eine ^^erfon kg $>ummer. 5)er Icbenbe 
^«mmcr luirb in füd)enbe§ ©aljroaffer gelegt, mit 3"''^^''^^" ""b 
^urjeUücrf, Heine Rümmer 10 — 15 3Kiu., grofec 15 — 20 Wiil 
gelotet. 9Ran Ul|t ben Rümmer no^ 10—15 Wsl in ber ^len 
Offi^ liegen, ^nn bftd^ man bie Stj^eeien ab, f<^Ugt bte 
untere Sd^ale berfclben ab, fc^neibct bett .Rümmer in feiner ganzen 
Sänge in jtrci .'palften, bri^t bie ^c^män^e t)on ben 5?8nc^cit, legt 
bic lederen auf eine (^(^üffel, bie Höpfe fteUt man er^ben auf. 
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bie ©c^rcn unb Sd)iüän5e banim unb gürniert ben Rümmer mit 
©olot unb ^terfilic, fcroiert foUe, frifct}e ©uttcr apart. 

Holter j^ummcc« 

2}cv .'ournmer tt»irb auf biefclbe 2Bcife gefo(^t, tuie im oor= 
l^rgef)cnbcn Sic^cpt angegeben. )ßlün le^t 5um (Srfnltcn ouf 
di^ ober an einen tü^len Crt. S^^an rt(j^tet it)n loie ben warmen 
^irainut an unb fen^iert cinefRemofübeitfance oberSRai^mitAife batet. 

iiUiii ben erfflltcten Mitmmcrn bricht man bad '^Ui]^ nu§ ben 
8c^kn unb )tb^t bie ipumiuerf(fyile mit Butter in einem ^i.lJoiier 
rcc^t fein, '^üx Schale öon l'/a — 2 kg jpummec rcdjuef man 
'/^ kg Butter. 92tt4^beiit bie Schale geftoßen, gicbt man fic mit 
ber Ottttet in einen %ep\ unb ia|t beibe9 fotange toSfttt, bif bie 
93utter flar ift nnb eine rote (^arbe ^t, bann fügt man 200 g 
9)ie^I öin^u unb tSßt e§ orbcntlirf) frf)wi^en. \)at bo* W?cf)I bic 
rote ^xiK iinqenonimen, gießt man iotiiel fcdK"bc yUniiUnn ba^u, 
bid bie «Sauce Did gebunben ift, nnt) IdBt jie 3iuiiDc iaugjam 
bon bcT Seite fadlen. 9ei bem sn ftarten ffotlcn fommt bte 9uttec 
nac^ oben, unb bad giebt feine gute 6auce. ^axauf tNijftert man 
bie ©auce ctft bmd) ein gröbere^, bann bun^ ein feine* (Sieb in 
einen ^opf, gieLn ba* in 9iagoutftücfe gejc^nittene ^ummerfleifcf), 
gf föchte Spargel, (^rbfcn, fleine S^^ifc^ttijftc unb in ©tucfc (^e* 
fd)Hittenen, getoc^ten Bd^m\u ober S^albdmilc^ l^inein, jd^ärft hai 
tHogout ab mit CTa^nne nnb ®al^, legiett ed mit einem guten 
©tücf frifc^cr ^^ntter, lägt aHe^ j^ufammen auffoc^cn, rid)tet e9 in 
eincf SRagoutfc^üffel an unb garniert eft mit {Ol&ttcrteigfleuronS. 

a)?an fc^logt ben lebenben i^ummer in bicfe Scheiben unb töfltet 
biefetben in einem 2:o|»f ober einer flafferoSe, mit ge^dten 3n)iebeln 

unb (S^amplgnon^, ein menig$inob{au(^inÖl; banad^giebt man etnnid 
S5>ciürticin ^injn unb mo(!)t ben .Rümmer c\ax. Tann nimmt man 
bic ipummcrfd^cibcn ^erau^, gicbt eingetodjte, loeiße Sauce ober 
S^ouiQon unb mciggebrannted SQ^e^l an ben gonb unb lägt i^n 
eintot^n. !^rau| paffiert man bte @auce in einen Slopf, legiert 
fte mit einigen auftgerfi^rten (Eigelb, frifi^er Outter unb ettoaS 
©a^nc, brejfiert bie Rümmer jc^eiben in eine ^Hagoutf(l(|uffe(, giebt 
bic Sauce barüber unb tr&ufclt geff^mol^ne Rümmer* ober ^bS« 
butter barauf. 
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Rümmer ttadi amcxitani^^tt %ti, 

r^nx — 1 kg .'öunmicr t^cdi iiuni eine mittlere ;^ipiebe(, 
eine (iflb? ?iim^'l, i^l^ciiV mm ^xvä ''llorrcc, emiav Tbmninn 
Ulli) 1 :^oiKciiHatt \dn unb )djtci^t CO in SButtet. Zam nmimt 
man bes lebrnbeR 9>«ner, fttuc^t i^n einige @efl»fe(« lDi|eMbi§ 
fltaffet tnb f^lftut il^ bam in Mde 6#tiben, legt f{e in einen 
^opf, gte|t ettDa§ Ül ba-^u unb faucicrt Tie, fil§ bic @c^oIe rot 
ift; bniiii giefjt man biiö Cl ah, c^kht ein OMa^ (Iinpiac bajn unb 
jiinbct ihn an. '-!iicnu öer (Xognac aufgebrannt ift, fliebt man iomoten« 
piiree, einiie^^ctite Luaunc iance, bn§ ®eniäfe unb UHMnooilicf) etrooÄ 
$i|(^fonb bo^u uiib ftcUi aiicv ^ugebecft <8tb. in ben Ofen, 
^nn breffiert num ben 9"»^ ^ ^ 9la8ont«@<^fi{feI ober 
obolc platte mit Gflbening, lifit bie @once nw^ einto^m, IcQtact 
fie mit bcm mit frift^cr Ontter nudgerü^rten ;^ummermorf, giebt 
bic ©ouce über ben Rümmer unb flreut ge&nrftc ']3eterfilie barüber. 
Tic .C"^aupffncf)c biefcm (^crtcf)t ifl boS 9lufbeiMfirert bc* .^ntntncre 
maifö, UHlct)e6 lti:n 3d)lac^ien ^rauSISuft ole fc^iuac^e fiüjfige 
aWoffc (im geluc^icii ;)u)"trtnbe bc§ ^ummcr^ rot). 55iefc« mufe mit 
frifd^er ©utter gemtfdyt tveiben, mit bei bie 6auce bann legiett 
»trb unb einen tranmebnen (Befd^ot! nnb rote Sofbe eibUt 

i^ummet mit Gum uni» «ei*. 

^['Inn bereitet ftnc mit <^ifcl)fLMib auinicrulirte r\utc (5um)s 
8ancc, Icpt ben pieidiniitcnen i">umnicr in bie s?nncc, läßt bie 
^ummei)tii(te gut burc^^ie^en unb richtet it^n in einem ^eiSranb an. 

4^miiinficKi|iKUciL 

auSgebroc^ne ^ummerfleifc^ wirb mit etn>of gefod^tem 
©c^ivefer in grobe SBftifeln ge)(j^nitten, in eine bi(( eingelochte 

mcifje Snncc n^Of^*^"' "^it Cancnnc nbgeft^ärft, auf eine ffndye 
Scijüücl tici^ebcu unb pm (^rtulten binfiefteHt. 9?otf) bem ^Tfalien 
fornu müu längliche Groqucttc^ t>on bei 'XHaiic, bncft fie in feigem 
^öacft'ett, gornicrt fie mit Zitrone unb ^^eicriilie unb fertjiert eine 
ShrcbSfonce babei. 

9on ber Rümmer *Sroquette^maffe fuinu mau ^luteleited, 
paniert fte in (£i unb ^nicrbrot unb btotet fte in Butter golb» 
gelb, m ihuNl^n ftedt mon ein Snbc^n SRocconmi in bie SNc* 
letted, ftecft bofouf eine S^onf^ctte unb fertriett üwni^ ober Shebl« 
fauce babei. 
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Sftan f^mibct ttwA fBor^efioeif W (feine fBüvftC ttnb fi^|^ 
bicfcl in SButtcr, fügt Hummel, ^ctcrfifie unb Scnt^cl ge^rft 

füHl föDicI 5Scinirein bn.^u, bof] bic .Hrctfc baüon bebccft 
rocrbcn, lößt ee lo<^en , c\'\dn bic Mrcbfc hinein itnb fcK^t fte 
— 10 SÜRiTT. ®onn qifbt mnn eiiiiae bicf eiiuiefott)te Sauce ober 
l)iaun gebrannte^ ^Ul)i unb muüQ !^uuiUün ba^u, legiert bie @ouce 
wai fBKRi ml» einem Slitd frifc^ec Butter, richtet bie i^bfe 
n Mib ^teitt ge^pAc S'ii^elbl&ttcY boffltoc 

(5efo(f)tc Rr(t>fc ittH Sotr^flaifefatice» 

JlJan reinigt bie .Slrcbfe unb lod]t [ic 5 ?7?tn. in fpcfjfnbem 
2al-,uiQffe£. S)ütüiif flicbt man )ie in bic fDd)enbe iöorbclaifcifiucc, 
läEt j'ie 5 — 8 2Rin. baiiu {oc^n, richtet fit an unb ftreut ge^acfte 
^erftlie rmeSbet, 

MTfbe^uD^iltd für 6 ^crfüncn. 

^'g öcf(^Üc» alte# SBcißbrot i'ct)ncibet man in (£ct)ciben, 
legt cv in einen breiten 2opf unb c\k\]t '/._, 1 lüüe 3af)nc bamuf, 
(teUt e» auf bie ^ei|e ^ecbplattc, läBt C0 langiaui iDaim loeiben 
imb baft OiDt bie glülfigfett einfaugeii; barauf fteUt man e8 folt 
9im 40 Ihebfett loeiben bie autgelmx^en ©d^ren mib ©ditDön^e 
mit ^etcrfilic ge^cft, mit 150 g jevtaffenec Otttter, 6 ©ibottem, 
2qI^ unb SRudfatnufe (wenig) ju bct Srotmaffe gegeben, tücf)tig 
t)cnü|rt, j^ulclit bcr €d)ncc uon 4 Giern burc^gcjogcn, bie i).iuiffe 
in eine gut bereitete '^.^ubbingSfotm gegeben, 1 ©tb. geloc^ unb 
mit einer Rrebdfauce mit i)t'Dr(^etn fert)iert. 

eine gute ^ebsfauce gicM man aitSgefood^ne ^b8« 

id]iiiQnje, Sluftern, iWuft^eln, fteif gcfoc^te Slorpfenmilc^er unb 
>>ed)tlebcr in Stfirfc gef(^nitten, S'f^f^i^fjf, Wor(^(n unb gcfctinittene 
gelix^tc Slrttfc^odcnböben, Iäf?t nllc«:" gut burdj^ie^en, Icgicn baS 
dtogout mit einem Stud frijd^ei Butter, richtet e& in einem t$i{(^ 
ffttcc* ober iSBlattectetg^Stonb an. 

SRufdieln. 

Tie 2cC' ober "i^^fo^lmufcfietn njerben gcburftet unb fet)r gut 
gemüjdjen. 93inn fdiüttet fie in fiuljenbeS SSnffer, unb fie mcrben 
mit Sai^, ^lüuunel unb ^vuiebelu jalange getudjt, 

fie pUi^ ober auffpringen. eS auc^ giftige äRujd^ln giebt, 
•■«a Rcfcr, SH» Mttame M4e. 8 
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legt man ^ur 'i-h-üfiiiui einen fübornen Reffet k'imSUid)cn in bcn lopf. 
©irb bcrfelbe jc^iüuiä, ift ein ;]cid^cn, ha^ giiiiQC baruiUei: jinb. 
fbaiauf f(i^3ttet man bie S72ufc^e(n auf ein @ic&, bricht fie aul ber 
&ä^U, lefli fie in eine ^tcTfttien« ober @axbettenfnncc Obet 
man feroiert bie SlRuff^In mit bev 9t^t, )tt bev man bann eta»« 
i^imiUon ^n^ufugt. 

^ie oebfirfieten unb %tm\ä^tn 9Rnf<|e(n ttexben mit fBei|» 

h)cin, fein ge|(^nittcnem SBurjclroerf, ^feffcrförncrn unb ©0(5 gar 
0efLid)t, pLifHcrt bann bcn T^oub buri^ ein Stcti unb betreit bie 
äJiuid^cIn uon einer odjale unb bem '^axt. Xann jc^im^t man 
cinifie fein flcbacftc @(f)fl(ottcn in 'lautier, triebt bann 1 — 2 Söffcl 
^k{)[ ba^u Ulli* iä^t Cä> ürbentlic^ jdjiui^cn. ^aiauj giegt man 
ben ^nb bn^u unb U|t bie @aucc einige 3eit todjOL finr^ bor 
bem tCnriil^en giebt man frif4 ge^dte $etecfitie bown unb giebt 
bie @ance über bie in einer ernannten @i^jifTcl angeci^teten aRnft^cIn. 

9lu\äitU\ ^tattnicrt* 

.^^icr^u lücibeu QXO\]C ''Mn]d)cU\ gebvand)! unb U)ic bie 
üüiigcu l'itjanbelt. Üiann befreu man fic üon ciuci od)alc unb 
bem 9Qtt. ^rouf fc^roi^ man fein get|a<Ile ®(^totten in tOotter, 
giebt etmod VtiffL ba^u nnb ttit e< mit ber 8ntter bftnqi|ciL 
§2nd)bem giebt man gefachte SJliifi) bap unb Ut%t bie Sauce ve^t 
bid einfodjen, gicbt bann ctma« CTniicnnc unb d'ftranon^ 
blöttet baron, leciiert bie 3üucc mit einem obet jroei au^erü^nen 
©ibottern, ftrcid)t fie bann 1 rm biet über bie SMufc^dn in ber 
Sdjüle, fticui geriebenen ^4>üimiiaulü|e unb geriebene» äiicijjijrut 
bornber, ile&t {te in eine Pfanne ober auf ein 8[e(^ in ben Ofen 
unb l&|t 1!e 8—10 SRin. giotinteten* 

Tic beftc unb belicbtefte Sdmecfe ift bie löeinberö?|d)nccte, 
bit üudj iuei|teui> iu beu .^anbcl fümnii. Dian mirft bie 3c^nec{en 
in tiH!^nbel Saljroaffcr, bi$ fic^ bie Schale iö}t, brid^t fie ani* 
cinanber, l^oü mit einet ®abe( ober 9tabel bie @<^ncde ^eroiift, 
befveit fte t)on ber fc^iuar^en ^aut, ^topf unb Sd^manj, reibt mit 
@aii aOen @(^leim Don ber ©(^necte ab unb bermenbct fte. 

Sie gereinigte ®6jitttät mirb in (Si nnb Orot penktt unb 
fat SDntter gebiaten. 
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SOIon loä^t cttoai gcrIeOene* Sci^brot mit SBeißrocin, pofficrt 
c§ burd) ein @ic&, (cc^iert bie Sauce mit fri)(^er Suttcr unb Gt= 
gelb, ronrjt fic mit ein unntiii geriebener WuSfatimß, <2a(j uiib 
(^itruncnfaft, legt bic in l>lalüflei)d)brüt)e gui gefiK^tcn ^ntizn 
hineilt unb fertHert fle. 

!Die etttiod tätiget Matu^ietten ^neätn loerbcn öfter in 
faltem SBaffet geiDofi^eii, auf ein @ieb ^um fibtropfen fielegt unb 

mit flf^acftcn, getöteten (£iern, wenig ge^orfter B^i^ie^^f^ tl- ^^feffer 
unb @alj manniect, angerichtet unb mit gebettet ^teriiiie beftreut. 

S^on fo^t bie nötige fSortton gereinigter Sc^nedfen in ^alb« 
fleif^brü^e gar, nimmt fie ouS ber SBrüf)e, l)adt fte fein, fd)uii(.\t 
fic in 5öutter, fugt einigt yötfcl Webt nnb bie tLulienbc '-üriilic 
baju, iDÜr^t fie mit 3al^, lliui^fatnufj uab (Sitrone, legiert [ie mit 
(£ige(6 unb fButter, richtet fie über gcroftetem ®roi an unb fttent 
g^^Kufte ^terfilie barfiber. 

^ie befte Seit für bie Brof<^(eu(en ift im ^erbft. ^ie l^röfc^ 
werben getötet, oon ber ^ut befreit unb bie Ihulen ^erauS gelöfL 

S)ann mariniert man fic mit Pfeffer, <3alj unb Hitronenfaft eine 
©tunbe, jieljt fie burc^ 3Jacfteict) nnb bncft fie in ^cif^em ^^^tt. 
Dber: man paniert fie in C?i nnb '^lot imb brntet fte in 'Butter 
Qolbgelb, garniert [ic mit gcbncfcner ^|^eter)iUc unb (iitrone. 

^^roWettlrn gedämpft* 

3)iefetben meiben gut gereinigt, mit 8alj beftreut, na^ 
V» @tb. einige 95lale gcmafc^cn, in iöutter in einem Xop\ juge= 
blät geb&mpft. ^nn fügt man ctmaft WttfjÜ baju, (fi|t e9 
ft^mil^R, gie|t fobiet träftige S^albfleifc^brü^e barauf inie nötig, 
giebt einige fein gcdacfte Schalotten, i>reffer, 2als unö etnwÄ 
9){u§fatituü baran, logiert ^ic Snuce mit Q^igetb, Butter unb 
(■Eitronenjaft unb rid)tet bie beulen an. 

SRan !ann bie Srofdjleuten, auf biefe ilrt bereitet, aud^ in 
einem 91&ttecteig*8lanb anrichten unb a19 SVagont fett»ieten. 

^it geroiffe Qa1)l %to)d)hüUn werben gereinigt, */« 
gefal^, gewaf<^n, mit frifc^er 8nttei gebSmpft, in SBeigwctn 

8» 
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unb ditronenfaft gor gefix^t, t)om Sl^noc^en gelöft, bad ^(eifc^ in 
gilct f?efrf)nitlcn, bic ft'nochen im SKörfer gcftü^fn Ilntrrbeffen 
^nt iiuin ton Slnllvjbcin unb ?fifdi eine 33nihe gctoc^t, giebt bann 
bte gefloH^tieu ^Uiad)€n mit '^^uttci: unb i'ccl^l in einen Xopj unb 
U|t aOed gut bur(^[(^mi^eu, giebt baan bte burc^paffterte ^rü^ 
ba^u, lAgt o0e9 gut bun^fot^n, legiert bie €itwie mit (Ügdi, 
SButter unb Zitrone, n)ie9t fte mit Sal^ unb Sa^enne unb paffiert 
fie in eine Terrine unb giebt ftld|e tNm $if(^icc unb %iiti\^ 
tum ben ^ulen atö (S^inlage. 



IV. glcifi^. 

SItan ridjtct fi(^ beim ^ix^en beS gleijc^eS banoi^, oft man 
bo0fel6e bei ®u|>pc »egcn Ecx^, obei aton lic&et eine ft^ttoi^ 
Suppe olber HBouidon, ober bofür faftiged BfletfC^ ^ben n^i^; bcnn 
man tonn nirf)t .yi gleicher 3cit fräftige Stipttc unb faftipc^ "Ici^rh 
auS einem Stürf ^nben. 3f* t*^* Siciict) juv '-Jk^rcitung einer 
frftftigcn ©onillon beftinimt, fa bringt man c-? mit faltcm, yelit 
man öot, ein joftige» otfui ol^^ii"^ ^abcii, )ü bringt miui baö 
gteifc^ mit fo^enbem Saffer ^u fjreuer. :pat man nun dn grö^ied 
@tui{ S(etf4, fo benutzt man ben SKitteltDeg, entfetnt bie Itnodiett 
unb fe^nigen Xeite bocf) fo, bag M 9(eif(4 baft 9lnfe^en unb bie 
^ovm Ttictit bevlicrt. ^I^ie .^nodicn werben gefpalten, bie Sebncn 
flein gcid)niitcn, geiunft^cn, mit taltcni ^Baffer nnf§ ^encr Qcbract)t, 
au§geid)äunit, genfigenb gc|iil,^en, mit beut nbiigcn Sui^cliDer! 
ücrjc^en unb 1 — VJ^ 8tuube longfam gcfcK^t. X>ann legt man 
bad mit Stnbfaben umfc^nürte ©tüct f^lcifc^ ba^u unb l&§t 
8—4 @tunben langfam t»on bec €eite toäj/t», Aac^ fnma9fif(^r 
Ärt lorf)t man ju einem 3tü(f %lti\di Don 3 — 4 kg, 2 fiöpfe 
©oboijenfo^I, 2 .Stopfe 8eHerie, 4 groge gelbe Söurjcln unb 2 bide 
^orree, nfle?' nad^ S3orf(^rift '^ibcreitet, gernafc^en in ein fogcnnnnte* 
d^emüioitct^ gegeben unb in bie Suihh' gelegt, ^eim ^2lnrid)ten 
mxb e» gut bieifieit, b^i bem öktjd) jert^iert, entmeber auf bei 
platte ober in einer O^emüfefc^üficl. 
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Xnö Stcerfftilcf rcirb na^ 5Borfrf)rift .') — 4 ©tunbcn frit'nf^i"^ 
lion tier Seite gar gefodit. ?J?it einer .'^amtnirgcr SKcerrettidjjaucc, 
gcftobteus übet iöüiiiüüu^.rtarlüffcln unb mit (^cmüfe feröiert. 

^ie SÜnberOruft roirb 3 — 4 8tunben (angfattt tveic^ gefoc^t. 
@aDot)«nfo^I , ©ellcric, gelbe SBur^eln iiiib ^^^^-nrcp n^pvbrr! in einem 
92c^ mit in ber ^rü^e gor gefönt. 9-i?an richtet hai Sleil'c^ auf 
einer langer platte an, garniert brc)|ieite, gelochte @emüfe, in 
@(l^l6cn gefd)nittcne ^ligurtett unb 9lote6ttie um^t unb fet« 
toiett $etctftttenIaitoffe(ii, SReernttic^, Senf«, $i(Nc8« ober ftapent« 
fauce babet. 

gür ungef&^s 1 kg gdm^fS »inbfleifi^ (9}eft bon übrig 
gebliebenem gleifc^) bräunt mon 60 g Butter mit 2 (Sglöffel 3)2e^(, 
füllt faxtet foc^enbe SöouiHon baju, bnß bic Sauce gut 
ift, giebt 1 l^oibecrblolt, ctniiie ^fcfferfiirncr, 2 ^efcljäHe Buvtd>eln, 
ettoaS (ijiig öa^u unb ui{U i)ic 2auie Stunbc cuitudjcn. ^ann 
giebt mon M tn Slagoutftüde oe)d)nittene t^teifc^, 2 @^loffel ^erl« 
^roiebel, in (S(^iben gefc^nitteue jaurc Q^uifen in einen iofi^, 
paffiert bie Sauce barüber, (ä^t atfed jufammen üu\to^, f(^mttft 
ab unb fetbiert cd in einer diagoutfc^üfjeL 

SRnn f<!^neibet nic^t bfinne @(^tben Don übrig gebtiebenem 
gelochten 9{inbf(eif(^, befreit fie bon ^aut unb <Se^nen, bcftrcut f!e 
nJcnig mit £a(^\ unb *i|>feffer, paniert fte in (5i unb ^^^anicibrot 
unb bratet fie iu Reißer Süuttcr golbgelb. 9J?an giebt bicfe^ 5leifc^ 
old liöeilage (^^emüfe, ober man gicOt golbgelb in Butter ge» 
brotene 3*1?'^*^^^" ""^ ©nljfQrtoffcIn bn^ii. 

tHittbflcif(^rcftc gratiniert naO^ fran}dflf<^er ^tU 

'ii^ürh'f ge)d)nittcner 3d)inlcn ober 'J^aurfiüicrf ^riT^ rnit ein 
wenig 33utter in ber i^ifanne angebraten, bann fugt man get)iicftc 
^eterfilie, gc^udtc CSbompignonS, ^loicbel, wenig iinoblauc^, ^4>Kff«f 
unb 8ali ^tnp, lajit ed einige SD^inuten faucieren, giebt bann bie 
^fitfte baiwn auf eine ^nttc, mldjß bie Ofen^ Mrttftgt, legt 
ba§ in «Scheiben gefc^ittene Sfeif(^ barauf, giebt bie anbere Wülfte 
bcd (Seuchen barüber, fheitt geriebenes SSei^brot unb ^rmefan* 



118 



£«^nt«ei[itiigfii. 



löfe borauf, tröufclt gcfc^mof^^cnc il^uttei bnrüDer unb gratiniert 
bod gleifc^ in einem ^cl^en Ci'cn 8—10 2)2inuten. $eim %n* 
ft(|ten flettt man bic flotte auf eine grdfiete platte nnb feioiett 
bad 8tcifd| )uni gfiu^ftucf ober 9tbenbe|[en. 

Wian ftfjneibet baö falte, fnftige jHinbfleijc^ in büniie 8c^eiben, 
orbnet )ic jtcrtic^ ouf einet $Iotte, belegt fie mit jerfc^nittenen, 
^artgefoi^ten (Stern, ©QvbellenfilTeifen, gesellen ^feffergurfcn unb 

QC^acftcr ^'ctetfilie, Slcrbel unb Schnittlauch, ftreut ipfcffev unb 

^nl,^ tintüber, giefet (Sifui "-'^ -I baiübcr, gornicrt bic platte mit 
ftctnen (iiDicrtcfn, (SnUitlUaitcm, 3iütcbcctcn unb giüncn Q)ui!en. 
SiicjeS Bericht iü pnficnb ^iir bn? 91bcnbeffcn. 

9Kan bräunt ctnwS öutter unb SWe^I mib fc^roi^t einige 
flct)ncftc (Jdjnlotten bariu, filoit bnnn einen Üelicr t)cill fein gc« 
fdinittencö, gefochteS 9itnbflci|d) biiyi, fügt genügenb Pfeffer, ©olj 
unb juöiel SöouiClon, bü§ e§ leicht gcbunben ift, baju, ücrrühtt cS 
gut, lögt eS auffo(hen. richtet e9*tn einet 92agoutjd}ü)fel an unb 
gatniett eS mit ]|artfle!o(||ten dHoierteln unb in Suttev o^^^^tenen 
SBxotCTOtttonS. 

9Ran ^adt ein in Caljmaffer abgefo(t)te$ ftalbS^im unb 1 kg 
geffK^teS ^tnbfleifd), beibed fut ft(^, bennifd)t ed bann ^ufammen 
.mit 4 ffiibottem, ^^feffer, ^ai^ unb 120 g gefchniolienet ©arbcöcns 
butter, formt bann otiale Silöße bnticn, bratet fie in ^uttet auf 
beiben «Seiten braun unb fecbtert fie mit Xomatenjauce. 

nüä^ StM^9lfnt^tt %tL 6 ^erfimen. 

250 g 6i^einfreif(h, k^r gefod)te^ mageret tRtnbf(etf<^, 
eine S'Dicbel unb 100 g auSgegrötete £at bellen luerben fe^r fein 

gefjncft, bann mit 2 — 3 lern, ettoo'? l'iiücr Sahne, 150 l'' eingc- 
iiicid)tcni nnb luicbcr au^gebrücftcm SSJeiBbiüt, genügenb '|^^cf^er unb 
©alä Ucrnii)d)t, tiid)tig burt^gearbeitet unb oüalon i^bcr lang= 
litten $?li)Ben geformt. Xann fc^wi^t man 200 g iüutter unb 
genügenb SRe^I, giebt eine Bmicbel, einige geha<!i< ^acbenen, etnm9 
effig, 1 ®la§ 9Bei6mein, 1 l'CnuI ftapern, 1 ilöffel ©cnf unb fo« 
vki füdicnbc ©ouitton ober ilViffer, btc> bic Snuce gut gcbunben 
ift, lä^t fie auffoc^n, legt bie Älopfe in bie foc^enbe Sauce, lä^t 
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fie uu'cbfcft eine ()albc 2tuiibc fodicn, x\ä)ttt [ic in eincj Stagont» 
jd^üjjcl an iinb fcmicit 3iil>fnitiineln babei. 

125 sr flcl)odtc5i ^Jcicreufctt, 1 kg gel)acftci?, ficfi^(t}tc^r' ober rul^e^ 
9?inbfleiic^ wirb mit 60 'j cinpemeiff)teTn, uncbct üuvnicbnicftcm ^rot, 
2 — 3 (ikin, belli gcl)ü(fien o^ciid^c cinc^ entgräieten ;pcring3, 
Pfeffer anb oeiügem <Bq\^ i^ermifd^t, gut tDCtaT^eUet unb I&ng« 
lui^ SII9|cii geformt, mon brüdt fte fla«^, neitbct fit in 9Rc|it 
um, ^!et fte in Butter auf beiben Seiteu ^tUmnin, giegt '/t ^ 
faure @a^ne ^in^u unb lft|t fie 10 ^Minuten jiigcbe^ in bcv 
^fonne fc^moren. 

fRan betelM toon braungebianntent SRc^l nnb Ontter, mtt 

b^enbcT ^iv.iiüi :• aufgefüßt, eine gebunbcnc SattCC^ gicbt 10 — 12 
geft^Sltc, in Scheiben gcfc^nittenc ?(pfcl, einige geiDafd)cne unb 
blaw^ierte dipfincn, läßt bic '^^Ipfet wcid) lochen, giebt bann bn§ 
in bnnne ^rfieiben (^efd)nittcnc SHtii>fnffeij(^ baju, \^^t allcy 
juiauuiieii nu^ einmal au}l!üd|en unb riäjtct eS in eincc ^aguut« 
jd^üffel an. 

Haltet (^^0äiU& 9Htt^f(r^fcf| mit ^cnffauce« 

2;ü» flctüc^te, erfattete J)iinb[lci)t^ lüiiö ui bümie oäjtibcn 
gejc^nüten, jierlic^ auf eine platte gelegt unb mit folgenber @auce 
tegoffen: mon »enfi|rt für 6 ^tfoncn 1 (Sglöffd guten @enf mit 

2 Eßlöffel £i, 1 ^^eelöffel 3ucfer, Pfeffer, ©ülj unb ©ffig na(^ 
O^fdimacf, gicbt ein mcnin iicfiacften (Sftragon unb ^^'etcrfiUc ba,yt unb 
giclt bic Sauce über bas oiciid). S5ie platte ganiiwt man mit 
pttieß, (£j|ig unb 0^""^" OHiifcn. 

9J{an bereitet eine i>ifniitc Snlotmucc üdh einigen t)artnffLKf)ton 
Sibüttcru, mit einem iiintcl 3ciif, einic^cii Xfoneln CI, ctioaö ge* 
Radlet ^4^*teiiilie, geviebtiicr ^Jiüicbcl, roenig Sal^, 

fifneibet ba§ ölcifc^ in giletä nebft einem gcwäffetten unb cnt= 
fitStetcn ^ing, Mmtf^t mit bev @duce, ticktet ben Salat in 
einet 6aIatf(^Affet an unb garniert mit $t(t(e9, toten ttfiben unb 
|attgeld(^n (Sitiicrtdn. 

n« biefe» ÖetrSnl für fiitanfe te(|t tt&ftig ^raufteOen, 
f^ibet man 1 kg magetcft, te^ faftigeS 04fett|kif4 in tIeine 
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ftod^nKtiungea. 



S^ürfel^ legt in einen trbtineu "Xop] oki in eine t^Iaft^c mit 
meitem gie§t 1 I Safyer barauf, füc^t ein loenig Sal5 ^in^u, 
a|t oHdl ecfl eine Stunbe lud fte^, fhllt km« ben mit feft» 
fc^lielenbem ^dd t»erfe^ii Xo^ in einen Zo|pf mit !ix^nbem 

©affer, lüorin man if)n 4—5 Stunben tod^ tt|t, giebt böiin bie 
^x\il)c bind) ein ?.KuÜnid) imb [crtncrt fte bem Ä^ranfcn. 
man ben 2t}cc iiHirmon, barf nuin ihn nid^t auf bte ftci^c .{">crb5 
platte ftcUen, man mu0 ftet» ben l^ee im foc^enb^eigen ^fjec 
^ei^ machen. 

Die frifc^en, fc^on geietn igten Ualbauuen roerbcu eine ^lojä^ 
in SBaffei eingeroeid)t, bann mit 9Re^I nnb ©at^ abgerieben, in 
lo^cnbem flSoffet t»fon<^iert nnb in foltern IBaffer a68e(fl^(t; kunt 

in t)iere(fige Stüde gefd)nitten, mit faltem Saffer oafi fjnuit ge« 
brockt unb mit Salj, SSurj^droerf, 3<üicbc(n, ^orbeerbldttern unb ®e* 
iviir*^ Tnncifam iinncfohr H Stunben getod^t. ift raten, fic in 
ber iöiü^ ertalten laffen. 

Ungef&^r 1 kg gut gereiniiitc unb 2 Stunben gebd^ ttaU 
bannen, fc^neibet mon in bicrcdigc Stürfe, legt fie in einen Xopf 
mit einigen in 3d)cil'cu gcfdjiiittencn, (letben 3?nr^rfn ctncr mit 
9?elfen flcipidieii ;|iuicbcl, 125 g in Söürfel geic^niitenen btnn« 
diiitcn ibauc^fpecf, ein '^^ouguct, l'orbecrblott, 8 ^ieffcrtörncr, 60 g 
gcijc^nittejiem diinbsfeit, bebecft ftc mitfBet|uxin unb giebt ein menig 
@al) ba^n; bedt bann ben %ofp^ ^u, I&|t cft (angfam 5 — 6 6tb. 
!o(§en, richtet in einet 9bgontf4fi(jeI on unb giebt bie Ocfi^ 
buvd^ ein @ieb barübet. 

S}2an bereitet t>on gefc^wi^tem Wt^l nnb Qttiter» mit ^ciikr 
Oottiflon anfgefuOt, eine gut gebnnbene @ance, ffigt (^fig, in 
€(^ben gefd^nittene j^artoffeln, Pfeffer nnb 6alj ^in^u, lägt bie 
^ttoffefn gar bämpfen, giebt bann ben gar gefoc^ten Slalbauncn 
^in^u, Iftgt %üiü aufhx^u unb ctd^tet ei^ in etnet 9tagoBt[(|iin<i ^n- 

t^MMimm mit fKrH<iMHIt€e* 

SKan bereitet ein guteS (^rbfcnpüree Don getroineten gelben 
<&bfen. Sn^tuifc^en fc^ni^t man fein gewollte 3nHcbet vnb fSdn« 
^lie in Ontter, giebt bie in Stüde gefc^nittenen roei(^geto(^en 
fialbonnen ba^n, giett einige ßöfftl OoniOlon barauf nnb Ul|t aQeH 



Digitized by Google 



gut cintac^ii. ^am richtet man bad (ätbfenpürec an, legt bie 
StaiDaunenftficfe barauf uub beftreut fie mit in Buttel golbgelb ge« 
firotencn ScimneOntiiieii. 

^it faft iDcid) gcfot^teii, in Stüde gc)c^niticneu italbauiieu 
orcben sod^ 1 Sfh. in mit fein gefc^ttittenen SBoiMn unb 
^ctaxfitte Qdod^. $)(mn Bcfettet man eine gnle tto^mfouce, legt 
bie Salbaiincnftficfc ^tnetn, legiert bie Sauce mit frifc^er SPuftcr uA 
(Ktnmcnfaft mib ticktet bad gitloffce in etnn Sttagontfcpffd an. 

1>€A £)(^|enniaul ipitb tüchtig geipa)d)eit in ©ol^tDaffer mit 
1 fiuMel mah 2in!bwMatt tn 6^8 eib. loeif^ gefoc^t. ^mi 
15fl man bic SEncKl^n ^cionft, Beftcit cft Mm bei f^UMtsen ^out, 

f(f)itcibet eS in feine ©(Reiben, tnif(^t Stavern, 8 — 10 au^geroöfferte 
in i^iletS gefd)nittene @arbeKen unb boUenbet ben Salat mit (Sfftg, 
tl, ^fcffcT unb 2nt|. 2Ran x'i'^kt c§ in einer Snlntfdiuffel an unb 
gomiert mit {jaitgetoc^ten dkxü, roten ^übeu, Salat unb ^^tc 

^ifi^e D(^fenf(^TDän^ oeiben gliebcmeife jerfc^tagen, gut 
getDofc^en, 10 Win, in !o(^enbem SBaffer blanchiert, in Coltetn 
SBoffer gefüllt unb auf ein faubereS %ud) jum SIbtrjxfnen gelegt, 
darauf legt man fic mit nulrft'üg gcft^nittencm ©(^infen, etroad 
5^utter, 1 — Ii 3*üiebeln, ^4>i^H'^^^'^>''"^'-"/ ffiur^elroerf, 1 SorbeerMott 
ein loenig Xi)t)mian unb genügenb Salj in eine ^afietoUe übet einen 
%op\, lägt fie l^eUbraun anbraten, giebt bann fobiel foc^enbe Bouillon 
baju, bag fte genitgenb bcbcfit finb nnb Ift|t f!e 2 — 8 @tb. jnge« 
bfcft langfam t9ei(§ fcx^n. S)ann nimmt man bie ^nmn^flfide 
l^raud, legt fie in einen anberen Xopf, giebt braun gebrannicd 
aWe^l an ben ^onb, läfet i^n einfoc^en, fügt bann etnniS (Tal)cnnc, 
1 — 2 O^laä a)iabeira, 1 (Mfaij aunjoein ba?^u, pafficrt bie Sauce 
über bie ©c^njän^e, lä^t i'ic nnifodjcn, giebt nml) (£[)anipigoni> unb 
Heine, gefo(f)te <jlei)(htlu^e baian uub rid^tei ba^ ^iagüut in einer 
SSagoutfc^üffel an. 

CdpVettiyivm 

^ai frifc^e O^fen^irn luirb üfter geiuafc^en, uoit .paut, 
®Iut unb Slbem befreit, in ©atjroaffer, mit etmaS CSffig, Sorbeer« 
ÜBtt, ^ouguet 7« @tb. gelix^. !ton f<|neibet man cg in ^tj/Afttn, 
pmiett fie in tti nnb fanietbiot nnb bratet fie golbgelb in ivUtx, 
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ober man faucicit bie Sd^ciben in einet (^^mpignonS ^iapecn« 
ohu Uiäutcrfauce. 

SRan mug bie Qkaunteii welme @tl». in lamoaratem 
»äffe? isSffeni, bamit fte tMm bem Olut gereinigt merben, bami 
mit ben ^&nben auSgcbrucft unb mit faltcm Söffet nuf$ Breuer 
gebrncf)!, lanfjfnin crrnnrnit trtrbcn mitf^, bclnir if ? ^od)cn fommt. 
2)Qnn niuutU man bie t?>Qumcn ^€iaud, i'dKibt mit einem jd^arfcii 
3Wpffer bie ,^niit nb, fm'ilt fie in fnltem Snifer unb fclu fic bann 
abermalö mit ieid)liiijem Snffcr aufd c>^üci, t'c^aumt fie ab, giebt 
@ala, SBuTsettoerl, etwoft Oaiu^fpeil bn^u, lägt fie 8—10 Gtb. 
to6^ unb in i^tcr Idvfi^e crfolten. 3nin (Mtauä^ fd^neibet man 
fie III ©(^ibeii unb fauctect fie in (Surrt), CS^mpignonft* obet Sau 
bedenfauce. 1 O^aumen genfigt für 2 ^:perfonen. 

d^fettdattinnt dvatiiitevt» 

$ie in Stäben gcft^nittencn Cd)fenganmcn werben in einer 
bicf cinpcfpdifcn ^^cdinmclfaiire fnncirt, auf eine mit Butter beftri^enc 
^Matte lUK'ldic bie Ciciilnoc luntuiiU) fi^'net^n, nur cjcriebenem ^airaes 
janfäfe unb '4>anicibii>b bifucut, mit goitjutol^ener Butter beträufelt 
unb 10 Tlin. in einem Ofen (<ratinicrt. 

i&<ttttl>ttr()cr ^Hiiud)fUüfdi \n to6)cn* 

Jaä' ökij'd) lüirb nid^t gciuaijcit, funbeui mir fod^enbem äöüffer 
attf§ i^cuer gebracht unb tangfam nac§ be( ®r8|e M StfiÜeB 
8^4 @tb. gefw^t. S3iff man frtfd) gelo^ feibteren, fo Iftgt 

man cc nod) Stb. bor bem Slnridjten jiefjen, fcröiert c§ mit 

©rüiifLihl, mörfifc^en i)fubcn, ^i^etcrfilienfniipffcln, Sljccnttttd)^ ober 
(Seiiifaiue. ©off ba§ %[ä)d] falt fcruicrr loerbcn, fo lent man e§, 
fobalb e>5 flav tictorf)t ift, in fnlle-? äxJaffcE ,^Hm 9(bfiil)lon, läßt bie 
Snilje eilüUtn unb legi ba5 ok'ii'ct), nac^bem eö abgefül/U, i^inein. 

^Wcftc üon bem 9tüiut|t(ciid) loerben Don .\>ant unb Scfjnen 
befreit unb tciii cietjadt. Tnnii fd)iintu mau einige c^ehadte 3d)aIoiJcu 
mit ^uiiiti, gic'bt einige Üuncl biamic 3üuce, ba» gel)tidtc iKaud^« 
f(etfc^ bo^u utib toermifi^ aOcd mit gut beteiictem Hartoffelpurce, 
^% 0teric^t mtt| Mtant gebunben fein, man gteit jule^ ein SM 
S9uttex banin unb fccoiett e9. 

Die 9iau<4fleif(^refte werben in @(^t6en gefd^nitten unb 
]iBorf<^ctft bereitet. S. <£ierfpeifen. 



Digitized by Google 



a. M OAfenftciM ober Wnl^cff«. 



128 



Ockfen« ober 9RinbfIetfii(, toelc^ed minbeftenS 14 Xage 

in bcr ^öfel lici^cn mii^, iinib genau mic ba? fHaurfiflciic^ bc^anbelt. 

^Ntt bn?^ i^leijc^ reid)lid) iioal.^cn, inu| boi^ 2Ba{fec, looutit baH gletfc^ 
getoc^t toiib, erneuert tpcrben. 

SHe Bunge mirb genau tote ho§ 9iauc^f(eif(^ be^nbelt unb 
bancft bte flod^jett 8^3'/, @tb. ®oII bie ßunge talt fertotect 
iDerbett, toirb fie 5mif(^ 2 iBvetter gcleot unb 0e|n:e^, bie 4^ut 
fl^g^od^n unb bann mieber bi§ junt (iebraud)e in bie $rü§e 
gctegt. SBitt mnn bie Bu^il^" ^^^^^ längere ^fit aufberoaftrcii , imi^ 
man bte ^rü()c luid) 3 'J'niii'n lUiffotten, erfalten (nffcn unb bauu 
bie 3u»ö»^ lüicbei' ^ineinUgeu. xHUe iüiül)cn fauii uiiiu für ("»jcHiüjes 
fuppen, aud ^erbft« unb SBintergemitjen beveitct, uciiucuDcn. 

3n einem Sauei^raten nimmt «an ein fetteS, ofigeft^fac^teteil 
eteertftöd ober ein @tit(f bon ber Plante. f^Ieif^ n^ivb mit 
(^cfrfiriittcuem ©urjeln>crf, ciuincn ^^Mckln, $?iirbccrM(ittern, Pfeffer* 
Itinioru uub cfwn? Sal,\ iu '^^icrcjnn "-ibcr iu , Ci-)ftg ^/g Sönffcr 
geiegi, uutu bvctn öfter um unb liiiV eC' G — 8 steige in bcm 
©fiig liegeu. Xann legt man bQ»ülei|d) in eine Pfanne, gießt braune 
Ontter batnber, lögt ben traten rafd) braun »erben unb bie 
glfiffiQldt «»erbampfettr gtebt einige ©d^nwrsivotrinbcn, frif<|c8 ge« 
fc^nittened äBur^elttictt Bt^i^^^I" unb ^fcffeiförner boran unb lA|t 
i^n 2 — •] 3tb. traten. JTnibrenb ber Qcit giebt man tUoai tum 
ber i^rülic unb foöiel iöuuiUon an ben traten, at§ 511 ber Snuce 
crforberlic^, begießt if)n fleifeifl unb iÜQt, mnn bie Sauce nit^t 
genügenb gebunbcn, etmaä in t:ai\cx au»ijciül)rte^ 93ie^l baju unb 
pofiiert fie, wenn bet IQioten fertig, huxd) ein grobeö ^aarfieb. 
SRan feitriert Jbrtoffemoie, eaifobft, ober tatt^ufernd|e mit 
Safjllairtoffieln babet, nd^ct ben <Sauerbraten auf einer langen 
platte an unb ganiiett mit ben ftidgen ober richtet fte in einer 
(^nff f(^ffd an. 

i^in üÜgeid^IüdjteteS ©teertftürf luiib Don bcit Shiüdjüii betreit, 
gehörig gctlopft, mit 8pccfftrcifen, (SJeinür^nclfcn uuD 3wicbelftücfen 
gefpidt, tn(^ mit Pfeffer unb ©al^ eingexteben nnb 12 €tb. tn 
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(SfftQ gelegt. !£)anu legt titart in einen Xop[ ober eine SlaficroUc, 
gitbt braune SButtcr üidKer, lfi|^ eS broun anbraten, fügt nac^ 
ängefCT ^tt etnxi9 toon ber SRarinabe boju, c9 jugebcift in 

3 ®tb. Mntpfen unb giebt jule^t ber Portion beS i^letfd^ 
ober 1 fauren Sio^nt unb &mun gebrannte^ HKe^l ba;^u, laßt 
bie ©nucp qiit einforfjcn unb >>a)')icrt fio burd) ein Sieb. Tn^ Aleift^ 
ridjtet man mit ä^taccaioui ubei düjüUo an, giebi cuuad <^aucc 
baruber unb bie übrige apart. 

94f9Mt1n€ii€m iMi4^ ffatiidflHIiet 9M* 12 ^ifonen. 

iS\n gutes altgef<^fad|ietc8 ^tcertfütd bon 4 — 5 kg befreit man 

x>on ben ^noc^en unb burc^fpirft ed mit in ge^adften ^c^alotten unb 
in '].'fcffcr unb <Bo\\ n'^oäläten Spedftrcifen, f(^nurt bann ba? ^letfc^ 
mit '^Mnbfnbcn fcft ^^iMnmmcn, le^t e§ nuf ^djinfcni'dicibeii in einen 
engen, fcftücrft^licBenben Zop] ober eine itafleroUe, fügt SBurjelroerf, 
einige ;^ioiebeln, etnaS X^^mian unb ^eterftlie ^inju, lägt aQed ju« 
fammen braun anbraten, gtebt Smttflim, ^Sift fBetgnein btft §ur 
^Iftebed^lei^eSba^u, fc^liegt ben Xopf^Iegt glfi^enbe Sorten barauf 
unb läftt c? r»— r, 2tb. langfam frfjmorcn. T'nnn nimmt mon bn§ 
Steife^ l)crau'3, pariert e§, paffiertunb entfettet ben ^vonb, cticbt braun* 
gebrannte;^ ä)^el)l ober eingefo(^te braune N^auce bo^u, lä^t fte buic^foc^n, 
legt bad ^WkS^ wieber in ben Xopf unb gi^bt bie @auce boifiber. 
Sinjroifi^n fyit man Heine S^arotten nnb Btoiebetu glacterl. Skinn 
rid^tet man baS itleifcf) auf ber ^Inltc an, garniert mit bem ®emüfe, 
ma^ftcrt ba$ ^leifc^ mit (Bancc, giebt ^erftltenfartofreln unb bie 
übrige ^auce apart babei. 

Mm^ttAtm %«l|IHtlif4K« 12 $cifonen. 

3 kg altge)d)lac^t€ted Sc^manjftüd wirb Pon ben ^noci^en 
befreit, gettopft, mit Specfftreifen burc^efpittt unb mit ^4 ^ ®j)ig 
unb V4 1 9ran$bTanntmein 12 @tb. in eine <S^ffeI gelegt unb 
öfter umgcroenbet. 2)ann tegt man in einen jopf ober eine 
Jtofferonc 2(^infenf(^iben, flcfdinittene 3n>iebelfd)eif)€n, Sur^5)Ctracrf, 
iJort^eerblättcr, ^fefferförner unb 5;t)i)niian, lept boo ^^letfd) barauf, 
bebe(ft ed mit Spedjd^eiben, giegt fette $)ouiUun barüber, legt auf 
ben feftf(^liegenbeR ieSü glfi^nbe ipol^fo^len unb' bftmpft baft 
$(eif(l^ Uingfam in 8 — 4 @tb. gor. !S)onn giebt man braun 
gebrannte^ 9}{e^t on ben %o\\b, lägt etnIo(^n, entfettet unb 
poffiert bie eancc unb legiert fic jiitet^t mit faurem 9iabm. äRan 
ferPiert ^adobft unb ^rotfiöge Wi bem traten. 
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2 kg fafttged 9)inbf(eif(^ mhb mit ^feffer, ^at^ unb 3 lld))feit 

Seneric in einen Topf c\d<:c\\, mit ^^PuinoiT ir.if^iefünt unb junci 
bccft lancijam qar nebänipft. Mur^ üot beni VlHvid)ten c\kbt man 
in iüuüer t^eidnuil^teÄ WM an bic ftnrf eini^efidjtc ^-J^^nihe, fdiaift 
rte Hütt) belieben mit (^a^nne ob, lichtet bai5 tski\(i) au[ einer 
^tottf an, fc^neibct ben ^eflefie in €(^ibcn, garniert wn^, 
Qtebt im 9iitftcr gcfiailenc ltattDff(if(||cibcn tetei unb fennert Me 
@Qnce a|Mtt. 

3?ic Dc^fcnrippe ift bnS 3)iittelrippcnftitcf , uon bcr .V)uftc 
anfangenb bi6 ^ur 3ten ober 4ten stippe. dJian flupjt unD )d}nürt 
eft fe^ mit Qinbfaben ^ttfammen, tcgt ^ bonn ouf Spetf« ober 
€d)infeiifc^eiben, in einen engen Ztfl^ ober eine ßafferoQe, oid»t 
flcfd)niiteneS ®urjeltt)erf, f,ipiebcl, ciniße S^etfeti, ^^fcffcr, Salj, 
etiDQ? Ü^ouinpn unb 1 — 2 ©läfer IDZabeiro baju, ^e^efft bcit Xopf 
mit einem fe)t [dilie^cnben $)e(fcl, ftcßt ben ^^opf in ben Ofen 
unb laut bo» olciic^ in 3 — 4 ©tb. bämpfcn, beriefet cö üit unb 
lA|t ed gut braun toerben. ^ann richtet man baS Si«^if(^ auf 
dner langen Patte att| bie 6cuice mit braun gebranntem 
SRet)I gcbunben, fiofitert unb entfettet, giebt etroad über bo9 ^^ift^ 
bie übrige apart unb garniert M gleifc^ mit öcrfc^icbenem gut 
bereitetem O^emüfe. (Harotten, Ueine gUifierte @(^tten, C^bfen 
unb Aartofielcroquetted.) 

8<nM ^ auf biefetbe IBeife »ie noc^ fran^drtf^er 
^(rt bereitet, «nflstt ®emfife ferbiert man lbrtoffelfIö|ie ober 
fiaxtoffelpniee bobeL 

8on einem faftigen, altgef(^la<^feten @tn(I $(etf4, toon ber 

DbcT^alc ber JJIuft ober Pom <Se^mer, fc^neibet mon 6 cm breite 
unb 10 cm longc bunne i5I<^iW)frf)eiben, befreit fic trnn >>im( nnb 
Sehnen, beftreut fie mit ''^^feffer nwh '3iilv beleßt fie mit ©pect* 
[treifcn uub gcjdjniUenen ^loicbeln, ober mit einer Ateifd)farcc t?on 
Sc^HTeincfleij^. SioÖt fic bann ^ujauimcu, uunwicfelt fie imi üiub« 
fobeii, nftl}t fie in 9f^t^ nnb bratet fie in einer Pfanne mit 
Butter ^eObraun, legt fie bann in einen Xot>f, giebt lDi|enbe 
31etfd|br&|e, gefi^nitteneft SSw^ltoerf, 1 Lorbeerblatt unb einige 
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3 d)a lütten baxan iinb büitftet bic ')uni laben unter öfterem limfe^ren 
kugiam in 2 Stb. toeic^. Xonu nimmt mon fie fecrauS, befreit 
fte bon bcm 93inbfQben, entfettet unb paffiert bie Sauce, giebt 
«ttpoft XBd|»dn intb d^Unmenfaft bn^u, I&§t fie auftoti^ unb 
0ie6t fle über bie in einer jRoflOutfd^uifel angciii^eien Stoutabcn. 

;-)Ur iüeicituiui Mc)c# Wfrid)tt' cicliiht uor aUciii ein fc^t u^^ 
Inftbidit jd)lieBenbeö Ü)efdjiiT, ^amit ^a>? xHvoma beim Mod^cii nid^t 
iKiliacu ge^t. ÜJflnn ivirb guice, bcii 3c^ueu b»:ficitc§ Sflinb* 
fleifc^ in ntd^t btde, t^alcrgro^ 3(^nitte 5erfleinert, gut gepfeffert 
ttttb gefot^en. 5^nn ft^etbet mon lo^ ftnrtoffeln unb geKe 
S^ur^eln au(^ in ebenfold^e Sd^iben, belegt bann ben ^oben bei 
®efd)iir'3 mit Cdiiciimarf, baraiif eine 2diid)t Jvfei'di, bann eine 
<Bd)ict)t mit ciebiifftcv ^^eterfilic, bermijdjlen äsJurjeln unb «nrtoffib 
frfjeiben, iu1d)»i"cn^" 3^t>icbcln iinb roenig Seneriefcf)cibcn, fälin 
aüiued)jelnb fort, in» ba^ i>W)d)iir \>oti ifi, koorauf ^uni 3d)lu^ 
»ieber eine Sage Oc^fenmort bmmt. ^nn oiib ba§ Q^fd^irr 
luftbt^t Mrfd^loffen, ini gebtoi^ nnb M flfletfd^ in 

•/^ — 1 Stb. gar ßefod^t. $)a* ®cri^t tuirb in bcm Oi^cjc^irr ferüicrt. 

!ll(an fann bie ^ic^elffeincrniofd^tte b^fjim tKM fdidiitm, 

IKRon fc^neibct 9itnb^, Schweine' unb flolbfteifc!^ ju gleic^ 
Seilen in t^leiroro|e @tfi(fe, fourie eine gute ^tHon ro|e 9av* 

toffoln unb einige ^^^i^^^t"- ^ann belegt matt ben Soben be^ 
®e)d)irrg mit Sd)infcn* ober Spedfdjciben, legt juerfl ba§ ^?inb- 
flclfc^ gepfeffert unb gcfaljcn barauf nnb ISfit 10 — 15 Wm. 
bämpfen, bann ba* ©{fjroeinepeifi^, unb nad) iDcitercn 10 ?n?in., 
baS Slalbfleijc^, ^iiutujieln unb ^^piebeln, giebt ctiua^ ^lüminel 
itnb ein toenig iBouitton ba^n, belegt bie obere 8(^i(^t mit Specf» 
fi^ben, f(^tie|t M ®ef(^irr luftbic^t nnb ta|t baS gletfc^ 1 
bämpicn. Slur^ Por bem Servieren tiermengt man hai $Ictfil^ 
mittelft einer (^nbel unb giebt, menn baS (^eiid}t ni(^ B^UQ 
Qebunben, tim§ in Ü^ffer aufgeldjteö fiartoffctme^l ba^u. 

2Ran fc^neibct ju gleichen teilen 3linb*, (Sc^iDcines, Äalb* 
unb ^mmelpeifd^ in egale, nic^t ^u (leine SBürfel, nebft ro^ 
fiattoffeltt unb einigen QmiMn. 23ann bratet »an bal Stinb« 
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flei^t^ juerfi in brauner '-J^uitcr, nicut ctuiiv? l\'cl)l Knübci, uebft 
Pfeffer unb 8al^, gtrbt in einen Zop\ mit ein lueuig ^ouiUoii 
unb ih%t iugeb€(!t bAmpfen. 9la(^ einer V4 fli^^^ 
teB bnmn getoiieiie ^nuiRlfteif^, na^ lociteieit 10 SRhu te0 
efonfalld toiiiit gebratene €(^meine^ unb ^Ibfleifc^, ^xirtoffeln, 
3ti"iicbcln, 1 — 2 X^celöffcl $tümmcl, etiDod ^prifa, genugenb 
'4>fener unb Sol,^ unb ein tDcni^ ^^DuiÜon ober braune ©ouce bayi, 
legt bcn Xccfcl boraiif, ticrflcbt bcuiclbcn mit bicfcm SKe^IfldÜer 
Hnb laßt ü^ti\\\) i Btb. gai bärnpfcn. ^ni^ bot bem 

Hnrid^^ten eitlfcnit man ben 5DedeI, prüft bot Qhttijad nml^ <Sk» 
f^atf, fitdt, tDeim cft nic^k flebunbcn» ctnxii in XBaffei oufiieliypcA 
flintofMncii l^tt unb ri^ci cft in einer Stafloutf^fiffel an. 

aRon nimmt fftr bicfed <Skti(^t ^leifc^ bom Silei ober iBeef* 
^Uffeifd^ (S^luft), flopft c8 ge^rig unb fi^neibet c6 in egale 
SSürfcln, befheot eft mit Pfeffer unb ©atj, fc^ncibet für 1 kg 
^leifd) einen Suppenteller gute gefd)älte ftartoffeln unb 2 — 3 ßroiebcin 
irr Srfjciben. 2)ann bcftrcicf)t man eine 'i^ubbinnMorm bicf mit 
'i^utier unb legt fd^id^tiueife bo» 5^^ifcf), ttnrtoffcln unb 3n>icbcln 
fjincin, legt obenauf 1 ßorbcerblatt, flcine Jbutteiüürfc, giebt eine 
Xaffe imiuttcr @anee bo^n, (ebnlt aOcft mit Ontterpapier, festlegt 
Wc Sorm nnb Ift|t fie 1^/, 6tb. im SBoiferbabe toäjßtu Qeim 
%nr'id]ten legt man eine SerPtette nm bie Sorm nnb giefit bat 
<ierii^ in ber Sorm )nt Zafel. 

Qeim CHnfonf ber Snnge mA^te man fi^ eine m5gtii|fl bfile, 

mit jiemlic^ glatter, nic^t ^u harter ^aut, nm ft(^er 5U fein, ba| 

fic jiinci unb .^irt ift. 5)onn )d)ncibct mnn bcn 2c{)lutib ab nnb 
iDaficrt bic '{i'^gc eine ©tb. in void)Iicl)cm falten '^iMii'jcr, brinj^t 
fte ^ann mit faltent Sönffer in oinem ind)t \n c\vo]ic\\ liH'i «iHf^ 
0euer, fdjäumi |ie gut, giebt bann :iii'UVi)Cliücif, Zai^, eine ^'^»'^^'^l 
nnl^ einige ^ißfeffetämer ba^n nnb lägt bie S^^W langfam in 
8 — 4 6ib. »ehl^ fo^en. 2He fMpt »irb fftr (9emfl1efn|)|)en ober 
fftr @aucen pern)enbet. ^ann nimmt man bie B^^Q^ ^erauS, 
^kf\t bic -t^aut ab unb fertiicrt fic mit Stavern , Tomaten«, $t(tie^ 
ober ^rbeUeiifaucc unb giebt ^^^terfilientartDffetn babei. 

atnt gelochte, cb^ie^oQcne Cc^feit^unge roirb auf einer langen 
ißlniU angerif^et» mit italienit't^ €iauce malfiert nnb mit ge» 
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fodjtcn Xomaten unb geriebenem ^cmefanfäfe oermifc^ten SHaccarotii 
garniert. 

2Jcau l)eieUci lülijeübe viauce: einer bvouiicu Bümc obtr 
eingelcK^ter fBoui0on giebt man fobiel bnrane lht(!^n, bog btc 
(Sauce gebunbeii tft, lägt fie einfLK()cn, paffiert fte in einen ^opf 
unb fügt fein ge^arfte ^idtcS unb in gilet gefc^nittcnc, blanrfjicrte 
SD^onbeln bo.^u, läfet bic "Snuce Quffo(^cn, legiert fie mit einem 
(Stücf frifc^er Butter unb fügt nac^ ©cftfimncf eine ^rife (Tatienne: 
pjeffcr ^in^u. !^ie gelotete Dc^fen<^uuge luiib auf einer langen 
platte angerichtet, mit bcr Sauce maStiert, mit Spinat ganttert 
unb werben ^erftltenlartoffetn unb bie übrige Sauce apart 
gegeben. 

^ie r(f)ien5un9e mirb nac^ SSorfc^rift getod^t, bann bräunt 
mnn 2 — 3 Vinrel lUiebl in S3utter, giebt Dein bcr ,Si"ificntin'il)e 
baju unt» läfjt bic Sauce einfoc^en. 5)ann fugt mnn 1 
äöeifemein, 5U g gereinigte unb blanchierte Slorinl^en, ebcnfüüicle 
9iofinen, 30 g gefc^alte, in t^iletd gefct)nittene SRanbeln ^jin^n, legt 
bie obge^ogene Bunflc in einen Xopf, giebt bie Sauce barflber unb 
läfel fie ©tb. bin in bämpfen, legiert bie Sauce mit einem ©tüd 
frifc^er 33utter unb (litinnenfaft, richtet bic 3"^^i^' ficfc^nitten in 
einer ?Ragmitf(f)iiffeI an, giebt bic 2nitce barübci uiiö giebt ©rat* 
ober eal^fartoff^ln bobei. ^laä) allen angegebenen iHe^epten fann 
man au^ bie gepblefte 0(i)fen^ungc bereiten. 

Cd)fcii|tttige ^tpütclU 

SWon tod)t 2 l iikunrenronffer mit 375 g Safj, 65 g 
JtanbiSjucfer unb 10 p Salpeter unter öfterem Umrühren <Stb., 
lä|t bie 2ak erfalten unb legt bie ungemafc^ene B^ndc, ^^»i ber 
in bie fiu^re bide ^aut mittelft einel^ f(f)arfen 37{efier^ mehrere 
(Einff^nitte gemat^t finb, hinein, IS^ bie Bunge im Sommer 12, im 
Sinter 2—8 SBocfien in ber ^öfel liegen irab fe^rt fte täglid^ in 
bcr Safe um. ?(n bicfe ^ö(el fann man and) Schweine» unb 
Q>an|ef(eifch legen unb bchanbeln rote bic jQchjcnjunge. 

ipduniife fftr )D4rteiifUif<^ wo» SdjiiiifM* 

SRan focht 2 1 Saffer mit 1 k Sali, 80 g Salpeter unb 
60 g ^nbi^jucfcr V* ^^^^^ öfterem Umriilircn, lä^t bie Safe 
erfatten unb legt ha» bcftimmte 2—3 Bo^n unter tftg« 
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lit^m UmtDeubeu uiib (Einreiben hinein. (Sin ©c^infen üpit 6 — 7 kg 
geBraui|t 3 SBod^en, 9iinbf(eifc^, 9Httber^ft ober StceitflSi! 2 SBoil^. 

'^oS traten au nnb fac fu^ ift leincSfaUft eine @af^, bte 
fid) öon leU'ft mnd)t. 

niaiiO^cu ilüc^eu fiiibti man noc^ bie Spie^tiürrii^tung. 

Spiegbtaten ifl )wr oflen anbeten 9tateit tWTleil^aft, weil 
butt^ ba§ gleichmäßige Umbre^en unb bun^ bie SBitfung bed %tntiA 
bo§ Auslaufen be§ 5If«f(J)|aftc§ öerl)inbert wirb unb bcr gonjc 
Slcifc^faft in bcm 33ratcn bU'ibt. Slöäbrenb bcr onf einer «Seite 
liegenbc Ofenbrnten bei mnnriclbafter *?lnfmerf)Qmfeit leirf)t nn= 
brennt ober l>ei fonft bcikijuci l^ci^anblung in einer langen 
Srfi^e auSgcfod^t iDitb. ttt Ofenbfaten f|at bem @pie|biiiten baS 
liptauft, bag er bei nufinerffamei unb richtiger Oe^nblung einen 
guten, roo^Ifrf)niccfcnben gonö ober ^iiS liefert. 

2)q8 geiiei 5um ©picßbroten muß minbeftenS ©tunbc bor 
bem §lntegcn be^ 93raten§ angemoc^f roerben, bomit bie t^fommen 
nic^t gerabe in bie ^öi)^ fteigen, fonbern fic^ mit DoQer ^i^c gleich 
Quf ben Otnten »erfen. tSk 9ra(en ntug ^aitbar unb in boll« 
fommenem ÖHeic^geroic^t an ^ m Bptc§ bcfeftigt mcrben, bamit er 
beim ninbrcfKii nid^t fd)iininft; iü bcr ^Pratcn \o, bnfj er iüd)t ba§ 
WIetd)t3Ciüid)t Iwt, fo rnuy man baö (^Metdigciüidit baburd) {)crftcücn, 
büß man auf ber anberen Seite einen gleidj ii^tucren (^egenftanb 
befeftigt. Sobalb baiS gcuer gleichmäßig in Q)lut ift, rcirb ber 
9iaten angelegt Sßenn berfelbe nadj einigen Umbte^ungen tum 
dEcn leiten rcc^t h^iß gemorben ifi, ffingt man an, i^n mit Butter 
,;,n benicßen unb mit Snl,^ ,yi kftrcncn. ^?an nrf)tc bnraiif, bcifj 
nic^t ju t)icl 'Sa^ in bic iintcrcicfctjte ^j^faniic fallt, uu'il baburc^ 
bie ^u faltig mirb, bie nad^ bem ^bne^men bes bratend mit 
8ouiflon tperlfingert n>itb. Mm muß nach bem ©alsen ein SBeild^n 
mit bem 9egie|cn innc^Iten, ba fonft boS @al$ gleit^ mieber ab» 
gef1)fitt roirb. S)ad gcnei mn| bi9 über bic S02itte ber ^ratjett 
gtei^mäßig unterhalten mcrbcn, nnb %\xkix \o, bafj cS an beibcn 
Guben ftärfer brennt, aI8 in bcr iüiittc, mo Mc flammen bon fclbft 
^ufammenfchtageu muffen, ^on ber ^n^citen .*pälftc bcr iöratjeit 
an fann man ba§ (^euer fdjtuächer mexben lan^n unb jutc^t bis . 
auf fto^fengfut Miminbent. %ud| beim Ofenbtaten erforbert Ux* 
felbe, möhrenb ber elften öölfte ber ©rat5eit, eine gleichmäßig 
ftarfe ^i^c, roährenb mnn im bcr ,^wcitcn ^älfte bie .t)itH' ber« 
minbcrn fann. S^im :ihoteu eignen jich am beftcn bie ber^innt« 

ttmma üKtler, Xit mobcrne StüOtt. 9 
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iupjctncu eutatUieiUcijaucn i^famicn; auc^ {aitii mau ben 

9iatcn, um boi Vnbvamen lienRclbcn, auf ipoljfittc legen. 
50er 9nitcn iMif nU^ fm^r in bcn Ofen gefegt rnibtn, HS ber> 
fdbe bcn ^i^rab erfangt ^t, melden ber ^Braten ro&^renb bex 

erftcn ^^älftc crfLubcrf, bantit bie {^tcifrf)porcn fofint bon ber J^i^ 
0C)d)lüfKn liierten imb bor Soft bc^ öleijc^eö im '-Jörnen Hcibt. 
J^üi bcm (i'infctk'ii be^ 'ihatcii^ belcflt man il)n mit i<uiii imiter, 
bei'ticut tt)u mit bem nutigcu ^ai^, gie^t nui' je^c wenig :^ouiIIon 
ober SBaffec unter, auc^ mä^ienb beS 8rateni nur fobiel ^lüjfig« 
fKÜt, fll» noUMnbio )ut Sauce ifi, um bal (ßitbraten bcS ffonU», 
tmwttt ber traten begoffen toixh, bermeiben. @tne ^auptfadie 
einem guten traten ift rci!'|d)inccfenbe ??iittei', c§ barf rocbcr 
an SO^cngc, nix^ an (^ülc bamu ^cipart luerbcn; uieil man fid) mit 
fdjledjtcr öutter b«n bcften J^^mten üetberben fami. \Hud) tcm 
gejpidtcn 53roten mu^ bei 8ped üüii bcftci Cualiiät fein. Xit 
%amx ber Orat)eit tfi^t ftt^ nic^t genau feftfteOen, e& ^ängt mm 
ber ®rft6e be» Qiotenil unb ber ^ibe be» OfenS ab. 9n fidierften 
fiberjeugt man fid^ Don bem (^arfetn be^ IBratenS baburc^, ba% 
mon bei fleineren ©türfen burc^ ^nbrücfcn mit bem ^i^P^'' 
Wmb ber üöetc^^eit bc§ ^leif(^e$, bei flrnfjcven aber burdi ,vuiein= 
ftedjcn mit ber C^nbel bie ^arbe be« J^lcii'c^iafteö prüft; äcigt jic^ 
ein blaßiotcr lißlutjaft, fo mug man beu traten nod) meiter braten 
laffen. 9Uhmtn grölere fßwktn beim ttngeren Oroten eine in 
bunlle Sarbe an, mu^ man fie mit 9uttet|Mpier belegen. ^ ber 
©raten gar, fo wirb ber in ber ^^^fanne befinblic^ Öratenfa^ mit 
Iröfttger SJouiflon rbcr mit t3crmif(f)t, cincietod]t, pafftcrt, ent* 
fettet unb ua(^ belieben mit in ^fjer aufgelöftem J^itoffeUne^l 
gebutiben. 

3um SBilbbraten {ann man anftatt Butter and) faure (Sa^ne 
nehmen, gr5|ere @tü<fe bratet mon in ber erften ^fte ber Orot» 
jeit mit SBtttter, in ber ^meiten ^tfte mit faurer @a^ne, fteinere 
(Stüde t)on Anfang an mit Sa^ne, n>ei( baburc^ baS SIcif(^ 

fe^r nn 5S?of)tocfd^marf gewinnt. 2)cn SalbSbraten bratet mnn, nn^ 
ftatt mit fauicr, mit fft^er ©ntine: erft mit ©a^ne, bann mtt 
Butter, unb mau mu^ uarfic^tig beim traten fein, ba^ ber i^raten 
infolge ber eingefogenen Sa^ne nic^t ^u braun toirb, unb i^ mit 
Outtei|M)»ter bebetten. 

^Kcg IDeile SIetf(^, wie ^alb, ^ü^ner, $uten, ißouTarbon, 
i^afanen 2C. mu| gut burt^ebraten fein; bagegen aUei^ bunfle ^leifdi, 
wie Stinb, «pammel, 9Biib, 9ie^ Sieb^tt^ner» ^nt^fm 7C nni| rot 
am ^uoc^n bleiben. 



Digitized by Google 



181 



Tann mufe mnn firfi bei jebem Straten fo einrichten, bafi bcr- 
jelbe genau ^ur Quit i>cä )d.nuü)i\:nt! gac i|t, hmä) längere^ föacicii 
WctmftaXifn lyerflett tt fdne (ef)«ti @igenfd)afteir. 

@in 14 Jage ott gc)d](acf)tctcä, fattiiic^ 9lippenftfi(f roirb gut 
pariert, mit einem fnubercn ^ud)e nbviciütid)t, gcflopft, üon bcr 
©ebne befreit unb am Sptetl ober im Ofen gebcateu, (Sin ^3raten 
Pon ti — 8 kg gebraucht am 8pieB 3 ©tb., im Cfen l^« — l^i 
S)Qitn cid^ man ben Oioten auf einet langen ^(atte'an, garniert 
mit gefc^etem SXecnettid^, 9Rt|^id{ei» tinb 9iotCiiitoffäii. 
Otattn barf ntc^t bun^Sioten fein, niit| am ^ntx^n rot ouB« 
fe^n unb beim 2;catt4ietett mu^ ein roter 9ieif(|»faft aiii^ bcm 
f^ten . fonunen* 

S3on bem gteii^n @tü(f, tüie jum engtifc^en 99raten, (oft man 
f&mtlic^e ^noc^en bon ber Oiiicfgrnt|ettc t)ernu§, o^ne baS %[Ut 
abjufc^nciben ; bann frf)nctbct man Don bem gilct ba§ ^cü in 
einem Stüd, befreit e5 Don .paut unb ©c^ncn, flopft bay (jett 
breit, legt eä loieber ouf baä öilei, f(^nurt baÄ Sleiic^ mit söinb* 
faJStn unb tratet eft im Ofen ober am ©pieg. iBeim ünric^ten 
garniert man cS mit Stkirtoffelbftlleii unb ^er^oginlartoffctn mtb 
ferbiert ben SNmb apart 

M £(^fenfilet befieit man bon ^tt, ^nt unb bem an ber 
Gelte filenben Mden SRcrD nnb fpictt bie obere Seite bed Silet» 

mit feinen Spetfftreifen. 5)nnn brotct man eS mit Butter in einem 
l)eiien Cfen ^j.—^', Siunbe. !D?aii fcrüiert ben idroten mit 
SjüfreU, (i^^anipigaonS» obei äXabeicafauce. 

!M Qebsotene 0(|fenfi(et mirb auf einer tongen $(otie an« 
gerietet unb gmmienoeife mit (Srbfon, Karotten, ^tumenfol^i« 
©pargel unb gn'incn 53of)ncn, jcbc«? für fid), gefodjt nnb faiuiert, 
mit S^ürtoffelbäüen über lörattartoffeln garniert, mit 8auce modtiett, 
imb @auce apart babeigegeben. 

C#feiMll€i tuUI^ iMi€iiif4|e9 Mti* 

9Ran bexeitct feine SRubeln, lo^t vmh fonciert Üe mit 9ntter, 
geriebenem ^rmefonlftfe nnb in IBifrfet gefd^Utener, roter O^fen* 

9* 
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^unge, etiua^ ^feti^'^ ^"^ "Bal^, gauucit £)a^ gebcatene Oc^feiinlet 
bamit nebft geftTafeneit ftttrtoffeln mib fnvffrt S^obHmfowe «tNivt 

Cd)fcn|tUi na<f| itttgattfciicr ^rt. 

3)a8 t)erettete unb gefpicfte Ccfiicniilct trirb mit '^^^aprifo be« 
ftreitt ifTib mit Butter gebraten. 10 Üü^inuten üor bcni ^nrtcfiten 
beffreut man ben ©raten biff mit "i^aTmcfanfäfe, ftrfid}t fetten, 
\aümi iliai)m barübec uub iuBt ini Ciiii oiubc uci^men. ^^on 
Um Vnitcnfonb bctehet man eine gute ^aprüafaiue. Wtcat fn« 
iriett @aI)toftoffcIii lNi6ei tmb fewtett ben ^tnteii mit gcfiUItcii 
Xomdcn. 

^ad gebratene (^i(et loirb mit braiftertem ^opffalat, mit d^m« 
pignondpuree, gefuQten, glafierten 91rtif(^o(fenböben unb ftartoffri* 
crDqtictte? garniert, mit äKabeUofouce mafttieit unb bie flbtige 

apüit babeigcgcbcn. 

€4lkiMU<i »M» IlHmiMKi; Hfl* 

!^a8 gebratene Ot^jenfilct lüirb mit gefüllten Xomoten, ge» 
füllten d^mpignond, farciertem ^opffalat, ^{accarontcfoqiicttcft nnb 
ilaitoffein ganiiect unb mit Xomaieniauce feiDieit 

(Eilt a(tge[(^(a(^tetdl £)(^)enft(et writb inni ^nt tmb @e^eii 
ficfrdt, batwn 2 cm bitfc @4l^fbcit gcfc^ittcn, biefelben flc&oiift, 
pOTfext unb in (Speifei)! umgefe^rt. 10 SJ^inuten bor bem ^n^ 
rieten (egt man fic auf einen (^cpften fKoff unb brnfct nc nuf leb- 
l^ftem §enci ; luenn fie garbe l^abcn, bre[)t man fic um, beflieul 
fie mit 'l^fcffer nnb 3af^, tö§t fie nod) einii^c SÜcinuten (nntcn. 

mü))cu iiX unb jaitig bleibetu %ami ciil^tct man \u an unb 
legt auf jebeft Qeeffteat eine bünne @(^ibe frifc^f Cntter, giebt 
einen Söffet Irftftigcn 9nitenfonb boninlei nnb {ciHiezt fducicvtc 
fiartoffdn babeL 

fkefHeiif mtt IMnIefiNilicf • 

2tuf bad naä) englifc^er ^rt bereitete ©eeffteoC legt man bünne 
@4ciben Ihftutcrbuiter. 

Seeffteaf itudi 0|>ort»ttiatiitetatt. 

^uf baS lievcitctc ^cefftcaf toctben bAnne @<^eiben @pottd« 
buttec nnb 4 lo^e duftem gelegt. 
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meine» runbe, bon altgefc^Iac^tetem Oc^fenfilet gefc^nittene 

5?eeffteaf? tfcrbeii in Butter faftig faucicrt, bnnn niif nmben, in 
\butter öcnbrQun gcbacfenen ÖrotcroutonsJ angerichtet, mit einer 
Scheibe C^äu)clel)er, einer <Bd)übe Druffel unb borauf ein ^\)am' 
pignon belegt, mit SRabetTafaucc moSftert, auf einer ntiibeii platte 
ongefidltet unb fecbteit. 

2Ran fj^iieibet öom Qikt fleijie über '^^ortionSbccfftcofS, be« 
ftreut fie mit Pfeffer unb ©alj. 'SHann fd^neibet man ^^^'i^t^^^^'i 
in Suifet unb bte nötigen gefoc^ten Utattoffeln in Scheiben. 2)aTauf 
9ief»t man in eine Pfanne ein gute§ StA«! 9utter, fügt bie dmiebein 

Itnju unb lä§t fte etroaS bämpfen, bann legt man bie ^eeffteafd 
hinein, \a^t fic niif beiben (Seiten angcfien, fc^üttct bic ^^artpffcfn 
tiQrübcr, bebecft bte ^^Nfanne mit einem 3)edel nnb laßt bie 'ikt}' 
\UqU unter ()[tei;em v^c^üttela 8 — 10 tüMnuten bampfen. 'üHaii 
rilltet bie SItaitoffeln in ber SRitte ber ißlotte an unb legt bie 
^effieofö im Sninje ^nim. 

^an )(^ncibct fleiuc ^eejltcali-' Dum oilei^ piapüricit, flüpft 
fie ein ttMnig, beftreut fie mir Pfeffer unb ©alj unb lägt fie tn 
leifier SBntter auf lebfiaftem tleuei auf beiben Seiten fc^neU fau« 
eieren. 2iann fd^ncibct man für 1 93eefftcof eine fleine 3*b'c^'<^t 
in SSürfet ncbft 10 — 12 gefüc^lcn i^artoffefn in ©ct)eibcn. 3n 
einen tlcincn 2üpf ober eine ^lanevoUc mit fcjtjc^Iie&enbem 2)e(fcl 
legt man ein ©tüd Siuliei, legt bie ^^älfte ber 3wiebcl unb 
ftoTtoffcIn barauf, bann ba9 SBeeffleaf, bann bie 2. ^tfte ber Aar* 
tpffcin unb ßiviebetn, ftteut ein tpenig tßfeffer unb ©a() barüber unb 
gicbt 1 fletncn 2öffet gute Souiflon ba,^', fi^tiefjt ben üopf unb 
Iäf?t bn^ 'iU'cffteaf 10 — in iJjJinuten bamptcu. Suj^wifc^en muft 
mnn bic 5i\ntoüeln nnb bat? i^ccffteaf mit bem l^öffel burdjrütjrcn 
unb giebt nad) iöebürf etuni^ brannc Sauce boju. 

Seefftcaf }u braten. 

SÖiü man fein '•i^cefitcaf Dom ^i(et bereiten, wät)\t man bie 
^(uft ober ba^ l^enbenftitd Dom Cd}icit ober aud) t)om ^ippeuftücf. 
Xa^ Slieif(^ muß menigftenS, um ein guteS, ^arted ^eefftcaf ju 
er^tten, 12 — 14 ^e alt gefd)ta(^tet fein, ^nn fc^neibet man 
2 cm bide @(^iben üon ungefft|r 200 — ^250 g (SMt^t, je muSf 
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bei VocHon, tefccU fU iNm i^aat unb Gelten, Hopft fie vb^ 
xmxb€, fiefiicnt fie mit ^ßfeffex unb 6ota, mo/äf^ fHiHct in ctnet 
fSfbime (raun, legt bie ^OWfjlcafö in bie Inaune S^utter/ iDcnbet 
ftc nacf) cinificn SJiinuten um, ofine iitS tS^e^d) ju flecken, begießt 
fic mit ber ^ei^n ©uttcr unb bratet \k 6 — 8 9)?tniiten, je 
b€r ©rofee bcr ©ecfflcofö. S5onn legt mnn nut eine enuärintc 
Sc^üffel, giebt eltoa^ SBouilloti ober SBoffci m ^)ic '4>|anne, um bie 
Outter bamit twihx^en, fölTt biefed foioic cfttNiS bmtinie Qntter 
uittet bie OeefflcoB unb fectoieit fte. 

9eefft(af mit 3i9iel>dn* 

SWan bratet in @(^iben obtr in SBürfel pcldinittenc Siuicbd 
goibgelb in l^uttei unb giebt fie über bie gebrotenen 16ee[itcaf0. 

Knf b{e gebtotenen SeefflenH legt ntati gebadtoc ober Strfcgefeier. 

©eefftenf n4t<f> utiterifunifdteir 5lrt. 

?(iif jebeö cieluatcnc SBeeffteaf lüirb ein (Btüd mit CÜancinic 
ß€ii)üi^te 8nTbcnciilnittcr gelegt, mit 6^?iegelcicni, -äJiijpitfUö, 
aufgeroflteu 8üiuilUit unb 93ratfortoffcln garniert. 

»omM mit 0^ff^€mmeiiu 

stuf jebeÄ gcbrotenc ©eeffteaf roirb ein auägeflccfteÄ Spiegelei 

gelcijl, unb baefdOe mit aiiff\criintcn v^aTbcHcn, itiUMarcrLHiton?, in 
ivöct)ci" ge}(^nitteiicn i-\iüncn ('"•'»iiifcn, MmbOcn ober .v>iimmerflei{(l|^ ge» 
jc^übtem SKeecrettic^ unb brejfterten Ureb)en ganiiert. 

QäxL 8tu(f altgef(^la(^tcte» 9)eef{lcaf{Ieif4 fc^neibet man in 
©d^iben unb fc^abt eS mit bem Stiel toon rincm {Warfen ^lec^Offel 
ganj fein, auk aKen ^öuten wnb Seftncn, fugt Pfeffer unb 
<Ba\^, cttün? hUc^'}' 5^3tiffer ^inju, formt flciue iPccfftcnf? booon 
unb bratet [ic iu biauuer Butter. 9)2an fauu üuä) ba^ in ^tücfe 
gefd)nittene gleifd^ fein Rotten unb mit feinge^odten Schlotten nebft 
^effei unb @al( toermifd^ unb bann in 9ufter braun braten. 

(^utc§ attgef(^!nrf)tcte§ iöcefftfaffteif«^ mirb in ©(Reiben gc* 
fc^nitten, mit bem Stiel cincö ftarfcn 5?1cd)Uiffel^ fein gefd^abt, mit 
ctioaS !altem ät^affer, ^4^[effec unb ^alj üermijc^t, ju einem runben 



Digitized by Googlej 



a. M 04fctt|l<i|4 ober Ktebflefl^. 



186 



Öeeffleaf geformt unb niif eine platte iielegt. !I)niin briicft iiuni 

mit betn fpi^\cit (£nbc eine? ®ic* ein runöeö 2o(^ tn bic 9.)titte beo 

§leii\^» unb legi ein lo^es Sibottec ^tnein, garniert bann baS 

Qeefftea! mit in f^titen Mrfeln geidmittcnm BuKeBeln, aRtfpidle^, 

rDSten, mit Sbatoiar geffifftm ^atbcllcu. SKan fettnnt dfftg unt 
£l botet 

?on einem nltgefilllailttctcii faftigcn iRt|))»nftü(f »erben 2 cm 
bidfe ©Reiben gefc^nitten, geflopft, garniert, mit ^aprifa unb 80(5 
beftreut unb in trauncr Butter nitf !ebf)aftcm f^cncr c^cbrntcn. 
5)ann legt man fic auf eine cupormtp ^l^fntte, giebt faiirc Saline 
uob noö) tl\mi ^piifa in bie :^^{amlc, lajit eä ein!o(^eu unb gie^t 
bie Souce fiber ben Stofl^ten. 

5Dte geüopften 9tofltoiten merben mit Pfeffer unb Satj 6e* 
.jheiit mb ouf teb^ftem ^^uer in brauner SButter gebraten, '^mn legt 

mfl't fie nuf eine erlMmitc platte, i]ic6t bcr 5^utter einige qe« 
^cfic 'StirbcIIcn unb otiuasJ braune Sauce, i]ieiit bie Sauce über 
ben i^jofibiQten, fticui ge^adte ^terfiüe barüber unb garniert mit 
SKaccaront, bie mit %mütcn nnb 0aTmefan!&fe fauciert ftub. 

fßon einem altgefc^Iad^teten, faftigen S^ippenftüd fd)neibet man 
3 cm bicfe Scfieiben, befreit fie bon ber 6e^ne, bie ßettfc^ic^t Iä|t 
man bron, fevbt fie ein, Hopft bie ©djeiben, beftreut fie mit Pfeffer 
imb ©olj unb brntct fie in brauner ^hitter ober auf bem 3Joft. 

^it (£;ntrccute0 tuerbeu mit ^röuterbuttcr, mit blanchiertem 
O^enmarf, mit ^ernatfefauce ober auc^ mit einer anberen pilanten 

M gebratene (SntrccAtc luirb mit Slräuterbuttcr tietcnt, mit 
fniicierten ^albantercnfc^nt^ln, (gtro^fartoffeln, Xomatcnpürec unb 
U3ciuaiic)Quce garniert. 

MUmtU^ «IHK i04rfeiif<i«li^ii«^<* 

^ter^u mA^lt man ba§ ^ti^ä) bon ber^fifte anfangenb, }mif(I)en 
ber 2.-~5. fc^neibet e» mit bem 9üM>enfiuK^, t(ot>ft 
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bcfticut mit ^^^fcfjcr wnh ©al,^ unb bratet e§ in liraiincr Öuttcr 
uiUec [Ui^i^em ^cgicHcii je uad^ ber (^cu^e 10 — 15 il^iuuten. 

SRoii fnoteit Me €(^fenrimx mit SRabein^ ober G^ainpignoil« 
fauce, legt (latic^iertcS oä^fenmort botanf nnb Domiett M 81<(f4 
mit jcglid^ (ä^mfife unb Sbitoffeln. 

Ii. tM aonfbiM. 

M flttlbfreifd^ M in ber 9näft fe|t iiü|lt<i^ emiefen. 
^Qd Bletf(^ ifl nic^t fo na|ic^ft »ie ba« 8IHnbfleif(^, aber jartec 
unb leichter bcrbnuli(^, e* ent^ftft mcl^r n>ä»"eruie JBcftanbteile, 

(5imci§ unb ^cirnftoff, itnh bienen fialbfleiftt)tuniiUL»n, ©c^iucfcr unb 
gebratene fiotelcttci!' ale leitete (2|)eifen für Slronfc unb ©enefenbc. 
Dbgleict) baö ^leijd) M gan^e l^o^r ^u i)äben i\t, i\t udii ^at 
btt September am beften. ^er 9So^Ige|c^ma(f unb Wktt beS Ot^ifc^ed 
^gt au(^ fe^T toon ber 9ta^rung ch, ob bod Stelb 0nt nnb mit 
SRilc^ genährt tft unb M crforberlic^e Hilter erlangt ^t. '3)l\t 
6 ©od^en befömmt baß 3:icr ein fajtigeS unb ffäftio|c§ [^letfc^, 
unb man fcfilnc^tet ein gutcä Stoib bon 2 bi§ ^äcf)ftcne 3 ü^Jonotcn. 
T'ie (^nk be^ glfiff^f^ erfcnnt man am bidncit, feinen ^roebc, 
on bec {)eQen t^arbe unb bem rei(^li(^cu, meiB^u ^ett. ^te bcften 
@tfid^ beS ßatbed fttib bic SUvk, We 9lu6 ober $ci«uibcait, M 
9t{eienfl»I unb bte Stippen. VIS fiefonbeie MÜnteffen gelten 
ber ^op\, bie ^{iereii, ber Sc^toefer ober fiiaß4mU(^ unb ou(^ bte 
5?ckv. 3>LMn ftaU) lii^t fic^ eben ^Hei Penpcnbcn, bie 8ü|e unb 
alle J^ftanbteile ||akit i^ce ülUbfyibtt, 

t$0lMtnat (lebmitm* 

(Jinc 6 — 8 ia^c alt gejd)lad)iete kalbi^fcule lüiiö ödlopft, 
pariert, uad) stieben bon bereut befreit unb gefpicft, mon bratet fle 
am @pte§ ober im Ofen. (Kine gro^ H^e bebarf 3— S etK 

eine Üeinere 1^/, — ^2 ©tb. ^nm dkiTroetben. SRon lefttbcn Ernten, 
um baö *?tntncnncn 5U oermeiben, ouf eine .<on!,^!citcr, imb ivcLn 
niSf)renb bcc- 'sJUafciv? ^oiiinon ober ctira? TlMiflcr bn^ii, um ha% 
\Hnbvcnucn bcv [yonbi? ,yi iHTnieibrn. NUiv,^ wx bcm '"^Inrid^ren focht 
man bea ü'^^^^' "'^^ )iöüu;lkut uDci .)ia(;m lüä, ßicbt naüj ^^dieben 
in SBaffer oufgelöfleft fiartoffelme|l ba^u unb paffiert bie 6ance. 

äßon lann au^ eine cnt|Autete StaVbSkAU ober ein ftippenflfiil 
4 — 5 2;age in Buttermilch legen, bit toA^rcnb ber S^'it ehtmot 
erneuert tiurb. 33inin bcv iBiatcu nngefetu n^crbcn fpff, iiimmr irnn 
i^n ^rauS, w&fc^t i^n, trodnet il^n in einem faubeieu Xu(^ bratet 
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if)n mit 3c^iiifciiid)ci6en unl) 3\?iir!|elnicif, einer l?or[iccvs 
blütt unb einigea "iJJfciii'üüinetii. 2er ui iöuttennild^ yclcgic iinatcn 
t9iib mit 9hi|iii begoffeit snb bic Sauce mit in Sßaffer aufgelöftem 
lbttoffcIme|l oebunben. 

SBill man ba« gani« tBrotenftuc!, fo toiib tS luftbic^t mit 
iButterpapicr umivicfelt unb in einen ntc^t 5U l^cifjen Sratofen 
gefteHt. Um 33rQtenfd)citicii mu5(id)mccfciib unl) faftig erf)nlten, 
legt man bie in nid)t fo bünuc Sct)eibcn fle)c[)uittenen iörotenreftc, 
mit ber geiüonnenen Sauce in eine flache iibciic ^ifnnne ober in 
eine ©teingutfc^üffcl, bebetft ben Jörüten mit einem jeitjc^Ueiienbcn 
^Mel, ficflt i^n in ben Ofen ober auf einen 3:opf mit tot^bem 
SBüffer — Stb. SnittJijt^c» begießt man ben ©raten i)ftei 
mit bcr eniuc unb mufj biiraiif arf)fcn, baß er md)l STintcn 
(iimmt, ii^cil bann bie t^leifc^)c^eiben merbcn. Man. fanii 

auc^ ben ^ürateu auf eine pifante ?(rt rcnrm mad^en. 

^(uf eine runbe, jicmlic^ flad)e, mit Butter audgeftrtc^ene 
@(|iitfel legt man ringS ^erum eine @(!^i(^t OratenJ^eiben, beftteut 
iie mit Äapem unb ge^acftcn ©arbcflen, beträufelt fie mit ditionen« 
faft unb ge|(f)mLil5cncr ©nttcr, mit bcr j^nicifcn unb britten «2diid)t 
üerfäfjrt man cbcufo, bccft bic Sdjfiffel fcft unb fteßt fie 6tb. 
in einen Ofen, auf einen Xopf mit fodjenbem äÜaifcr. SKoii fcrPiert 
gebtatene über gefc^morte Uhirtoffeln boju. 

SWan oermift^t 876 g falten, feinfief)ocftcn ÄalbäOroten mit 
gcnftgenb ©alj, GaQenne, etiuaS geriebener ^J.)tu8fatnu6, giefjt auf 
70 g geriebenes 23ci§brot (ad)enben 5Ha^m ober SKiId), lofji 
abfö^ten unb giebt ed nebft 3 ganzen (Siern ju ber Skifd)uia|fe, 
Detarbeitet ed gut, fc^fittet eS in eine ttttf|tig gebuttefte ^onn unb 
läßt ben ^ubbiuii im mäßiger ^i^e 1 @tb. im Dfen bacfen. SöJan 
feroiert ben 'i^ubbing mit frifd^en jlaito^etn, einer Tomaten«, <Sat» 
beUen ober Ci^tnpignondfance. 

il¥alb0t»ratettragi)ut. 

(Sinige fein getjorftc 3tD'cbe(n, Wcfil uub ^iuttcr merben braun 
gelüftet, bann giebt mon fot^cnbe Bouillon unb ctma^ ^J^ratenjauce 
bojii, lägt eft eintoc^en, fiigt bonn fleine <£^mptgnon§, ^erl^tviebeln 
unb in @(^iben gef(^nittene (ffftggurfen ^tn^u, legiert bie @auce 
mit Gitronenfaft unb einem Stücfc^cn frifil^eT 93utter, legt bie 
Sratenf(|iiitte hinein, Uigt fie ^eig werben, aber nic^t texten. 
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Wlan fyxdt 1 kg Sl^albdbratenrefte fe^t fein nebft einigen 
ftaptm iiiib 6 Qidgcgtfitctcn gcmäfferten ©arMen, fügt bann 
(Slldf^t in Outter fiolbgetb ofbiateneS gfridienet ffiei|6rot, 3 gan)^ 

CKer, 2 ©ibotter, füßen ober fourcn JRa^m, etwa« Sfltj unb 
nxnig gcftof^encn meinen ^vtt'ücr fjinju, fcf)üttct bic Tla^k in eine 
mit ©utter bcftridicnc ^liiflnujfurm, bacft bcn "^Jluflauf bei mö|iger 
^/^ ©tb. unb jctDicri eine Stipcin= ober Süibcüenfaucc bobei. 

4 — 5 ausgegrätete Soibcffcn, 2 Schalotten, ein »enig ©ftrogon, 

1 (Sfelöffet kapern inc rbcn fein (\c^adt in 50 — 60 g SButter (^cfc^witjt ; 
bann ciicbt man 1 (5-!l!o»fcf Ijinjn, lof^f c§ fprf^cn, fügt 
^ouittün ober braune «auce unb '/^ 1 Sik-ifiiuciu ba^u, toö^t c8 (tt 
einer bfdCen Sauce elii unb giebt einen gehäuften @u)>pentet[er boS 
ge^acften ober in feine SSurfel gefc^nittenen ^albSbroten hinein 
unb Iö§t aQeä gut burc^foc^en. Tlan richtet ba§ $ad)^ in einer 
9{agout)(hüffeI an unb garniorf mit ge{o(|ten (übierteln, ober 
pod^ierten ©iem unb SBrincrtmionj, 

^r Slei)(^[alat ift unter ©aiaten angegeben. 

Ufrlfüti^elleii ifpn Hali^lrtf^* 

Ikg magere« betbeft ^(bfteifc^ mirb mit 300 g Übtbftniefen* 

fett fein (\Qhadtf mit 2 ge^adten in 8utteT gefc^roi^ten £cf]atotten, 
Snl;^, ^^feffcr, 200 g cingerociclitcm, tüicbcr nu?iKbrucftein ilBeiübrot, 

2 (Siern, ba? iU>eille ^n ^d)anm fleid)Iiiflen, unb einigen ßöffeln 
Sia^m bermifd)t, gut burdjgearbeitet ober burd) ein 8ieO geftric^n, 
bann auf einem mit ^anierbrot beftreuten $rett ju länglid^en 
^fanbeVen geformt, in Mutier ^eUbrann gebraten unb aI9 Settage 
)iim ®emflfe ober mit einer beliebigen @au€c ferbtert. 

^rifaffcc uou Malbflcififi* 

i^ie^u t)enoenbet man ba^ öki']<i) üon bcr $t'al6Sbruft nebft 
Unorpelftücfen. Man fc^neibet bag t^lcifd) in Ileine ©tfirfe unb 
bUint^tett H 8 — 10 SRin. in @al}UNiffer. ^nn bringt nuut c8 

in fo(^cnbcm STmfier mit SBurjelmerf, 1 — 2 ©e^nlotten, einigen 
^IJfefferförncvn nnb 2(i\s "n Aciicr, frf)äumt e^ gut nu§ nnb lüfjt c§ 
l^'o — 2 ötb. lochen. MIcin(ic[cl)nUtcne @|)orgel, iBiunicnlUlil, (irHen 
ncbft iflö^en bon Malb[tei{c^farce toexben in @alin)a|jei abgelocht. 
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2aim )djiüi^u iniiii idultcv unb Mti)l (für 2 kg (^Icifd) 60 g Söuiter, 
2 52öffel iD^e^I), füSt toon ber fix|enbeii ftalbfTeifdibru^ buic^ ein 
@ie6 bQ)u, Id^ bie @au€e gut einlotsen, legiert ftc mit Qtgdb, 
Citroncnfaft unb frif^er iSButter, föflt eine ^rife (Scanne l^iuju 
unb giebl bn^ Slcifd^ unb (äemüfc in bie «Sauce, Iäf>t nflc? gut 
^tß tDcrben, aber ni(^t fo^en. SDZnn ri(f)tet baS t^^'^^'^llce in einem 
^Keidranb üuf einer runben flotte ober in einer 9iüQüut)c^ü))el an. 

SRott fanit baS gelochte ftalbfleifc^ auc^ in einer gut bereiteten 
ihreWfauce faucieren unb gefiiQte ^rebdnafen, ftrebl^fc^roän^e, (Ityim^ 
pignon§, ?72on|eln unb fleine in ©olinwfier obgefixl^te gleifi^UdBe 
^ineingeben. 

•cMiiMPftfi AaliM(Hf4p mit ^utmUma* 

mte }u einem 9otbf[eif(!^frif(iffee bereitete unb mit i^mfifen 
getm^te Sfolbfletfd) roirb in einer gut bereiteten Surrlyfauce fautiert 
unb in. einem SRcidranb auf einer oiNiIen Patte angerid^tet. 

V fßon ber Sltalb^ic^ulter unb )üiu)t )d)lägt mau propoitioiiieite 

9}agauiftüffe, beftreut fte mit Pfeffer unb ®ota, bratet lie in 

^Butter hellbraun, legt fic mit ber ©uttcr in einen lopf ober eine 
^afieroHe, ftreut mul) ber "i^ortion 1 — 2 Söffet 3}icJ)t bnrulicr, 
gicln in ©tncfc ni'Kt)i"'i''»en Sellerie unb iiclbc ÜBnr^cIn, einige 
8d)nlotteu unb ein kräuterbunb baron, füllt l)ei&e ^üuillon ober 
loc^cnbe^ SBaffer boju unb lägt bog diagout 2 <Stb. b&ntpfcn, 
legiert eS lur^ ifor bem 9(nri<!bten mit Q^itronenfaft unb einem 
@tfid frlf(^er «ulter, fc^mecft e§ ab nad) ^als unb ^'fcffcr, ridjtet 
eft on nnb ürettt (]x\u\ c^efDctitc (irbfcn unb '4>etcviilie bariibcr. 

Wl(\n lann anftatt O'iemuie aud^ (£^nipiguoud unb Xrüffet* 
f (Reiben in ba^ Stagout geben. 

(Sntroeber au§ ber fteulc ober bem griconbeau fdjneibet man 
10—12 cm lan^c nnb 5 — 6 cm breite, ,vcnilicf) bünne Scheiben, 
IliHU^ l'ic breit, pariert [ie unb fpicft fte mit feinen Specfftreifen. 35ann 
bereitet man bon bem Abfall mit einigen '&arbeUen, (ikxn, Bal^, 
^4$feffer unb etnMft cingemeic^tem, »ieber anfig^uiitem SSei^brot 
eine gotce, beftreicbt bie ^nnenfeite bet 9iouIaben bamit, roQt fte 
jufammen, umn)i<felt fie mit ^tnbfaben« legt fie in einen %o\>^, • 
ftrcnt Pfeffer unb ©olj barüber, (\kbt brannc ?9ntter bn^i!, lägt 
fte b&mpien, giebt etnxiS braune Sauce ober fraitigc Bouillon ba^u. 
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^gie&t fie oft mit bem f^onb unb giebt, n>etm )ie iveic^ finb (in 
CA. 1 <3tb.) etiuad fugen Sio^m bo^u, nimmt bonn bie Kontabcn 
^eianS, befiett fie bon bem Qinbfaben, legt fie in eine Siagout« 
fd^üffel obet auf eine flotte, legiert bie Sauce mit Q^itconenfaft 
nnb fiif(^er f&utUx unb vaffiert fte über bie 9louloben. 

%)aH in ©tficte gefc^nitlene S(eif(^ tMit dn« ftdfbttntfk ober 
@i|ulter »iib In einen XoH getegt unb in mit in (S<l^eiben ge* 

fdinittenen 3n)tebelfc^eiben, einigen ^eterfilien^roeigen, 1 — 2 Sorbeer* 
ftlättern auf bciben ©eiten ouf langfamcm gcuer braun gebraten, mon 
ftrcut bann Pfeffer unb ©alj barüber, beberft ben %op\ mit einem 
5)ccfel, läßt baS ^ki\ö) 2—2^4 ©tb. langjom in feinem Bonb 
f(^moren, bre^t el öftec um nnb füllt» menn nbtig» einige Sftffet 
^ouiaon bontnttr. €obaIb ba9 3^etf(^ ncit^ ift, füQt man bat 
s£t ab, giebt eingcfod^tc Xomotenfauce baju unb lägt ba8 Steife^ gut 
bomit burc^focf)cn; bann richtet man b(i§ ^Ragout in einer ^RacjLiut* 
f(^üffel an unb garniert eä mit CS[)ampinnt)n§, firfod)(en (iinicrtcln, 
lleineu glacierteu ^^oiebelu unb tu ^ieitelu gc)c^uiuciieu üui^ 

mt^ämpHt Stamxippt nad» fvansdfifc^er »rt. 8 ^^erf. 

2 kg ffalbSrippe wirb präpariert unb mit '-öutter, etmaS 
SSur^elluerf in S^ouilToii ireic^ gebönipft. ^ii einrm Icpfe foc^t 
man ^/^ 1 junge i^rbfen, einen jcrteilteu iüiumcuKljlfüpf, 1 
ftatotten, 10—12 Keine @(^(otten, 2 in Vierteln gefc^nittene 
€(itatföpfe, eine in @tu(fe gefdjnittene frifc^e @urfe unb einige 
jerfdjnittene ^o^lrnbi in 51eifd)brü^e, giebt baS ©cmüfe furj tor 
bem §lnri(^teTi ju bcr talbSdppe, läßt atteS no(^ 6—8 9Jtiii. 
tüd^eii, giebt Sal,^ unb ^^feffer boju, ft^ncibet bann bic Jliippeu in 
einzelne Stüde, richtet ite im iCran^e auf einer runbcu ^^latte an, 
giebt baft ®cmafe in bie SRitte, begießt bie gleifc^flüde mit bem 
Sonb unb ftteut gel^Ae $eterfilie bainber. 

Oefüatc Malb^brttft uadi cttoiifd)ct '^rt. 12 ^erfonen. 

ÜÄou beieite eine ÖQtce Pon ;]00 g aus ber ipaut gebrochenem 
JJierenfett, §arft c8 mit 250 g geriebenem SSeigbrot, giebt Pfeffer, 
€al5, geriebene SRudtatnul, gc^acfte feine Muter (^ßetcifttie. 

Sterbe!, Tl)i)mian, SKajoran), 1 ganjeä ©i, 5 (Sigclb unb einige 
Sin'fel iüücn )liofim bn^u unb Perrü()rt bic Tla\ic mit einem Corfel 
gut burc^inanber. !£)ann öffnet man eine xec^t n)ei|e Stalb^bruft 
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am breiten (^ttbt bi^ ^ur 3pt^ tjocfic^tig, o^ne fie buic^Iöc^em, 
laft olle SRippen füi ben ftnoipetn ^erau§, füOt bie beiettete 
goice ^tnein, n&^t bie 8ni{l ^u, biegt bfe bunne @ette um unb 
fc^ürt fie mit ^inbfaben 5u|ammen unb legt fte in eine Pfanne 
mit 9cf(^mol5cncr 53iitfcr, läßt bie obere <3eitc brnun merben, bre^t 
fie bann um, gicbt iöcniinpn, Surjeinjcrf, ^^Te?T''vfhvner unb Sals, 
barunter unb bratet fie uitier öfterem 93eöic|3eii 2 — ü Stb. ju^je^ 
beift im Ofen. 3)anii itimmi mon fie |erau8, pariert fie, f(^neibct 
fie, titlet fie auf einer langen ^(ntte an, garniert fie mit iungem, 
bereitetem ®cmüfCf begießt fie mit i^rem 0imb unb giebt ben 
übrigen apart. 

^n bie om breiten (Snbe geöffnete ftoIbSbrnlt fßOt man eine 
gut bereitete, mit in Sd^iben gefcf)ntttenen (I^ampignonS bermifd^e 

S?olbfIeif(^farce, no^t bie 5^ruft ju, legt fie in eine Pfanne mit 
SPntter unb brntct fic ^ugcbecft mit gefd)nittenem ^Sur^etmerl unb 
SÜOuiUon unter öftoreni *^cgtcßen 2 — 3 @tb. langjam im Ofen. 

!^anu bcieiict man uou bcm (^onb eine gute (£l)ampignonSfauce, 
nimmt bie 9raft ^Qui, befreit fte bon bem Oinbfaben, fcbneibel 
fie, legt fie auf eine platte, giebt (S5<)mpignon§fauce barüber unb 
giebt 59iatfarloffel unb ein beliebiges @cmü)c bo'^ii unb fj'fbt 
©nucc npait. Wnn fann btc ffalb^tiruft nudj mit ein« Semmel« 
forcc füllen unb oiif bicjelbe ä^eije bereiten. 

{Oer tatbSrutfen ober ^albsfattel ift baS boppelte 9ZierenftiUI, 
unb man fcf)ncibet ifm iincf) ©cbarf Tiinci genug. Tann fügt man 
bie iHtppen bi* bid)t an baä gilet ab, biegt bie banibcr liegcnbe 
^ut unter ben 9ilurfcn, befreit t>ai ötcijd) Don 8ct;iien unb ipaut 
unb fpicft e§ mit feinen Spectftreifen, ober ouc^ mit Xrüffelfpt^cn 
unb fd^nfirt e9 mit 9)inbfaben. t&ie 9lieren merben unten l|erau8« 
gef(^nitten unb für fi<^ gebraten. $)ann iniet nuiii ben JKurfen 
nm <St'!''f' t^^cl■ im Cfen je iiacfi bor ('>)xÖ\]C 1 — 2 2tb., bcgiefU 
i()n oft mit Süutter unb giebt, um bad xHnlncniien nerniciben, 
SJouiUon ober SBnffer bo^u. SSenn ber Öratcn gai ift, fc^neibct 
man baS %\k\, tcgt e9 loteber auf ben 9tu(!en; ebenfaUg bie 92iere 
fd^neibet man in ©(Reiben unb legt fie auf ben 9iit(fen> Wtati 
richtet ben traten auf einer langen ^(atte an unb garniert i^n 
mit gut bereiteten S'^vvf'fpnrgeln, (frbfen, Karotten, ^^Inmcnfol)! 
mit ^omatenjauce, grünen iiöo^neu unb Slartoffelcroquettc^ ober 
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^ratfartoffetn. 5)en ^ont fod)t man ctiuaS ein, madfictt bcn diäten 
bamit uiib jciuieit beii übrigen apavt. 

SRon ftmii aw^ eine ICoiitateii«, Sltid»ei«i»» ^Ctüffd*, Uber (E^am* 
plgnon^foiite (ei bem SINideii fevoieieii. 

Malb0ru(fcti nad) (Samrrani* 

5ut ti ^^'crfoncn fdincibc man 2 StnlbiMtieren p^ne (^ctt in 
!{einc bünne ©ct)ciben, niiicicrt fie im Ic^Ucn 9(ugenbiicf tjor b€m 
"^Inrid^tcn auf )taifeiii ^yeuer 1—2 'Min., gie^t bic ^Butter ab, 
gicbt 1 C^gldfM Qe^Ae feine Muier, eimif SRobeivofance batauf, 
legiert fie mit QTitronenfaft unb einem StüdÜ^ Suttec 

iüoutQon fornig gefix^ten, mit etnm9 ^rmefanfSfe unb 
Pfeffer cjcroörjtcn Siei^ filflt man in eine ^Rnnbform, ftür^r fic 
auf bic '•^Mattc, tüprnuf ber 'Küdcn angerid)tet i[t, ober auf eine 
Tunbc ^-'liitt*^! flicbt ba» yiierenroqout Wncin unb ftreut ge^adte 
XTÜffeln unb ein wenig ge^adte i^Nt^tciiilic barüber. i 

^€t IblbBrfiden toirb na^ 9orf(^Ttft gebraten unb mit einer 
SRttbeitafance feioieit. 

fßtmi beteiiet ein SHogOttt bon Keinen |)ü^nerfacce4tld^en, 
XTftffetn, (S^miMgnimS, ^^nniecen unb ^^l&nnnen, fsiiciert in 
einer biden SJ^abeirafauce. 

^er .^a!li?nucfcn toirb mit Trüffctfitct cjcfptcft unb nad) ^ox* 
frfjrift Qcbmten. Xer ^Jh'tcfen wirb iiuf einer hinnen ''!t>lQtte angc* 
rid)tet mit bem bereiteten 'luipinit unb HartotfcIcronnetteÄ ober 
^pet^ugiutaitoiichi garniert, nut Xrü)|el|auce mattiert uub jeiüicrt. 

aXan beeeitet bie ^ruffelfaiice tpon bem Vvoteitfottb. 

jdalberücfcit nad) ttalirntidicr s^rt» 
SfJoc^bem ber Malbi^rüdcn und) i^oridnitt c\ax gebraten ift, bcflrcid)t 
man i§n mit einer bid eini3cfüd)tcn '-l-^ed)ameliauce, bcftrcut itjn mit 
gcriebenetn ^armcfaufäje unb gertebeiiem äi>ct|btot unb läjjt i^ii 
10 SRtn. in einem £)fen gratiniecen. S9eim 9(nrid)tcn garniert 
man t^n mit üerft^tebenem (Semfife unb fetbiett eineXonmtenfauce bafieL 
^ie ^albi^rippe, b.^ben bei fifinge no(^ bnntgefSQten tRäden in 
2 |)älften geteilt, fann man nnd) benfelben angegcbaten %C|e)>tat 
bereiten, unb bie ^ratjcit ift biejeibe. 

llalHitiuft ol»er 9ti(<in»eiiii* 

(iinc rcd)t mcifee lKalbSnu§ wirb ein teenig geflüpft, auf ber oberen 
<8eite Don ^aut unb @c$nen befreit, gut pariert unb red|t hidjft 
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mit St>?f?nicifcn geifirft. Tann nicbt man in citte ^rntpfnnue 

legt bie gefpUEle MbSnul bamuf, gtegt etM Oonülini batimter, 
htHik fie mit emem OutteqMiNn, fet^i fic in ben Ofen nnb ia§t jie 
jugebedt longfa« 2 — 2^/, @tb. braten unb begießt fte xtd^ oft. 

3/Qnn nimmt mnn fic ^ernu§, ttercitet bie Saure, pariert untorrofirtS 
bn§ /^Icifd), fd)ncibet esJ jc^rög in Sd)ciben, of)nc bic ^orm ju 
ceriinbern, rid)tct bie ^'nlf^Snnft in ganzer yiovm onf einer langen 
flotte au uub kicitet bic (^ruitur unb ^uuce genau tuie bei 
bem ShilbSiMn angegeben ifi 

Sur ben etnftu^ Xif^ beiettct man bie ftatbSnul fe^t oft 
mit einer Slo^fance imb femieit ein <Blemitfe nnb fiattoffeCn babei, 

in ber ^arte, bide Jvtei)d)teil an ber inneren «Seire ber Sl'eule, 
jDcIct]cr bon ^lirmm üom Hniefnocfyen bt§ ^um ^diluftbein einnimmt 
unb bcu man jamt bem auf ber Cbeijiäujc i)t;fuij;iid|en Ualbs^eutei 
bi§ $m ttnod^n ^nab auS ber 9tvHt ft^neibet. 

?!7tan [(^ncibet üan bem gleifrf) einer altgefc!^lad)tcten Mb?- 
fculc ber Citere nac^ bitte Sdjeibcn joie 'i^ecfftcafö, flopft unb 
i'fsriftt fie,, bestreut iie mif ""l^fcffpr nnb Snf^ nnb bratet »"ie ß — 8 
liJiin. Iii bruuuci i^uiici. 'JJuin )i:iUu:ii jic bei ^'ortoficipuicc uub 

#emitfen. 

^ie gejii^nütencn, gcKopfteu uub mit '4^feffer unb ©atj bestreuten 
fialbihofö legt man ncbft einigen ©perfjc^eiben, ^roicbeln, ge^ 
fi^nitlenem Wku^wtl, fe^r tventg OkoHt^ unb einem tBouifuet 
in eine flache ^afferoSe ober einen Siopf, äbecgicBt fie mit Bouillon unb 
etimS Sei§n>ein, becft baS ^^efäB ^^^^ ^^^^ langsam n>ei(^ 
bfmften. ^ann bfinftct man frifc^ ®^Qmpignon§ in 53nTtcr, ftrcnt 
eitoa# ÜJi'e^l barüber, poffiert ben ^onb bon beu Stcafv^ ba,^u nnb 

ed auf!o(^en. !2)ann richtet man bie 8teaf^ im i^ttan^e auf 
einer ^iattt aa unb giebt bie S^amtrignonS in bie SRitte. 

IMlNifk«!» midi m^liHN« 

3)ie gef(^nittenen«. geflopften unb parierten ©teafS merben mit 
Pfeffer, ©alj unb ilRudfatnu^ beftreut unb in brauner Söutter 
getoten. %>axm legt man fie auf eine ertpftmte platte, äbeigte|t 



{ie mti (i^aü^am iiitb (Eihonenfaft, gciuür^ (mmieK 6ftntt imb 
gontievt fie mil bflniien, gefatttenen @pcdfi^eificR. 

Malbdfditti^el nadi l|olft(inififrev 91 rt. 

2>tc bereiteten 3d)nit,u'l »Derben mit '^^feffer unb ^ül^ beftieut, 
in (Ji unb 'i^ianietbrw ptiukrt, in ilktter [)eUbTnun rccfjt fafttg 
gebraten, ^nn richtet man bo» 8d)ui^el auj einer cnuärmten 
iputte on, belegt eft mit einem (eieitetcn Spiegelei ttcbjl outge» 
toftffcitem SaibellcnfUet unb fbpmt, ganiiext c> mit Süj^/M 
unb (SobiotCTViitontk 

^e gefc^nittenen, geftoliften iinb |NirtertCB &^n\^ tXKiben 
mit ^Meffci^ unb Salj befitieut, in 4£i unb geriebenem SBetgbrot 

;?anicrt, in ©utter !)entiriiitn (gebraten, nnf einer erroärnttcn platte 
angerichtet, mit einem (^'>ittcr mi ©asbeUeuftletd unb ßopcm belegt 
unb mit ©arbeHeujauce feroiert. 

^ie gefc^nittenen ihitM|(etf(^f<^iben iDcvben geKotifl, padat, 

mit feinen Spetlftrcifen gefpicft, mit @alj unb Keffer bcftreut, in 

(I'i nnb ficrictcnetn Seifjbvr* imniert unb in 5?ntter tedf)t fiiftig; 
^clUirnun flcbratcn. S^ian belegt bn? Sdintt^et mit einer (litiouen* 
f(^eibe, mit ^tapern unb garniert mit get)acfenei ^terftlie. 

(JHn paniertet StkilbSfteal miib re^ faftig in 9uttfr golbgcld 

gebraten, auf einer ern)armten platte angeiid)tcr, mit einem Spiegelei 

bcfecjt unb mit entilifdi l'nritefcn Gibfen uf.b .^Tiuotten, Heinen ntnbcn 
S3rntfiirtnffeln, iiufticiüllien 2i.nbeUcniiletsJ, mit lihTmor pefüllt, lllcir= 
pidle&, gefc^btem ^^eerrettic^, griinen (Kurten unb j^rebSic^tDän^en 
garniert. 

S)ie)cS finb bie garten, fnorpcUgen Xeilc am dnbc bcr ^-ßruft* 
fnix^en, meldte nebft bem baran befinblic^en, faftigcn i^ieijc^ auf 
Mrfd^iebene %xt zubereitet mexbcn unb bcfonbeift gut fdimcifett. 

XetiDrondragottt ttadi etiglifd^ev 9(rt. 

Wian idineibet cinine Bw'^beln in 3c(iciben, bratet fie in 
Söutter golbgelb, fugt bei einige 'l^fificrföinev, ein Lorbeerblatt, einige 
MUn, @al^ 1 jitaffecUjffel, me^r über tueniger nac^ ber Portion, 
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(iurri)puIoer, füllt ibouiUoii baju uiib bünflct bie in (Stficfe 
geictinittcncn Xenbronftfirfe barin lucic^. Xünn pafficrt mau bie 
^rü^e, flicbt braun gebrannte^ ^Bk^)i ob. cmgefodjlc braune Sauce 
iMistt, legt bie S(eif(^ftfi(!e, Heilte 6§ampignon8, Heine, in 8ttttec 
SeMniHt^ ©c^otten obec QuiMn ba^u, lA|t oQeft no^ eine 
fur^c 3ctt b&mpfen, tilgtet bol Ragout in einer Stogmttf^ftffd 
obei in (ittcm sketdmnb onf einer ntnben pcUte an. 

^tüajjee micb genau tuie bad IHtilbfiei|(|fiiIaffee bereitet. 

SHe in ^tfide gefc^tagenen SenbronS »erben me$iece SOlate 
in nanncm BBafTev gelDafi^n, 10 SRinuten in Gal^nnffcr bkni^icvt 
mb in Oonillon ober Wü^tx mit Butter, einer 3^ie6el, Surfet« 

mcrf iirb in 1' ' . 2 S'tunbcn tueicf) (^obampft. ^}lc.n feiiiievt 
fie mit Jimintcn-, (il)anipignonv- ober IritTfclfancc, lUüciu innn ]ie 
tinj uor bcm "Xnridjtcn fiiiicicrt iiiiir ieriiiert. '-iii^ ©eilarie 
(^emüfe tuerbeu [ie in einer bid etu^clud^iiu, braunen Sauce glaciert 
nnb fetlriect* 

2)ic gcbörnpften Icnbroutfjtütfe läßt man erfalten, beftceut jie 
mit Pfeffer unb <Bai^, panitit fie in (Si unb fßanterbrot, badt fie 
fn 8aiffett ober brotet fit in |ei|er tgutter golbgelb. 8Ran fer« 
Dtert fie mit Xomataifance nnb garniert fie mit gebadtoier feter» 
ftlie nnb Zitrone. 

Mbfnifiie M€t iMd^ ftnn%ö\i\(htt Utk* 

üitic ijau^ (rijc^e itulb^lebei" läßt mau 4 — G VÄrmubeu in 
Wti| liegen, troÄiet fie mit einem fauberen Xn^e» burc^^ie^t fie 
arit 6M nnb ^t^nlenftveifen nnb nridelt fie mit feter^% 
nrian, 1 5?LirbeerbIott, geft^nittenem SBurjetloerf unb 3;rüffetf<^alen 

in ein 2d)iueinÄnct^ mit iiicnii^eni bcftreut. !5)ann bratet man 
fie mit brauner iöuttcr begoffeu im C|cii 1 — ©tunbe unb bc» 
gief]t fie mit ^pniffon. ^/., «Stnnbc im bcm 9hirt{f)ten c^iebt man 
einige Karotten unb fleiue ^)tDicbcln ba^u, Id^t bcibc^ in bem otunb 
gßt iKtbcn. Stenn bie Sebet gar ift, mktelt man fie auA bem 9le|, 
nimmt boi <SMtfe ^fsuaA, 0i^ bwnn gerannte} fBUffl ober ein« 
ge!o(^te braune ©ouce an ben ^onh, tA|t bie <8auce einlochen, 
legiert fie mit frifc^er Butter unb (Eitronenfaft. 5{)ann fc^neibet 

tflitt« HclcK, Sic aukittc mble. 10 
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mau hk Üeber jd^cäg in ^d^cibcu, legt fie an] eine '^iattt, gai- 
niert mit bem (^cmüfe« ma§fiert fte mit bei 8auce unb giebt bic 
flbrige apatt. 

•f^tmlPfte Mit* 

(iiue itijdjc, in 3J(üd) gelegene iiaibalettei luiii) mii <^^Kd-- 
ftreifett burt^ogen, bann in einen obec eittev flalfctoOe auf 
€d)inlenf<j^tfoii gelegt unb mit entiges Sd^olotten, gefd^ttaient 

Surjctroerf, 1 Soibeerblatt, 1 O^lad 39ei|l9cm nnb ettuaS häftiger 
JÖLHiinon pbfr tnnimcr 2iuicc in 2 3tunbcn lono^ftm rDcid) jicbümp^t. 
Üux^ tior bcm xHniid)tcn licjtreut man fic mit '4>fcfT«r «nb Salj, 
lod^t bie Sauce mit einigen ^Tomaten buid], pflffiert fte, ridjtet bic 
Sebec in fd^rägen 8(^eibcn gejc^uitteu auf eiuei ^4^1atte an, niu!^« 
ttett fte mit bet €äuce, giebt bie fibrige apart trab fectiiect Stav> 
toffetpuixe bobel 

3kan tonn bie Sekr anftatt mit OmiUKon mit fettem, fanxem 
9ta^ b&mpfen unb fiei|tg bcgieicii. 

(iiiie [cii'c^c Üebet luirb üöu ^aut unb Seinen befreit unb 
in 1 cm biete ^(^iben gefc^nitten, mit ^feffex ttiib Sal^ Iveftreiit, 
in unb ^nierbrot paniert unb in bräunet 8nttex auf beiben 
@eiten ^eQbraun gcbacfen. 8obatb bei Seber beim ^ineinfhcSen 
fein 33Iut me^r herauflauft, ift fte ntn 9.Vaii fert)iert bic geladene 
i^kbet aii ^Uage jeglid^ ^müje unb ^^^üiee. 

5)ie iwn ^aut unb ©e^neu bcfixitc i!cbc.r anib in oc^eibeu 
gefc^nitten, mit ^^feffer unb beftreut« in SJ^e^l paniert unb in 
^i|er fitttter gebraten. Qeim Vnrif^ legt man auf fd)t2^ba» 
f^ibe ein &&d ^auterbuttec. 

CbcT man bereitet eine ©üucc nu§ fein i^^fiacftcn ^^diolptteu, 
(£bnmptnnon# unb '^>cicrftlii% foc^t biefe^ mit yiinjuein, giebt ettoa^ 
braune Sauce ba^u, legiert fie mit Sitroncniaft unb Butter unb 
feröicrt bic Sauce aport bei beu gcüadeucu i:!eberid}eibcn. 

^ie frifc^e, Pon .^ui unb ©ebnen befieite jbtbSlebes toitb in 

1 cm bitfe Scheiben gefc^nitteu, gepfeffert unb gefal^ mb in Vtäfi, 

umgefe^rt. fd^t'cibcr man cbcnfo tiiele unb oud) fo n^ofc 

U)ie bie lieber bon burcytva(^fenem ©ped ©pedfc^iben, bratet biefe 
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in Snttcr IjcHbraun, tcc^t fic auf eine ^et^c platte, ftctit fic \mxm, 
bratet bann bie l'cbetf(^eibeii in bcrfelben '-i^uttcr tjcUbraun, ritztet 
bonn beu Spcd uiib bic Sebcr obroec^felub im rtran^c auf einer 
platte an, garniert mit Zitrone, f leinen ^feffcrgurfcn unb gu'Ht 
diDoS tm ber tonnten Butter borfläer. 

Die in 2ct)etbcn neic^nitteite Seber roirb in © mit ti t)crs 
rü§rt unb mit ilfc^I paniert, bann in f)c{f5em Öl gebarfcn, mit ^.(ifefter 
unb @al^ bei'treut unb mit eiuei* ^omatenjauce feroiert. 

Sine ganj frtfd^ S^olbdleber loirb Don .t>aut unb @e|neil 
befreit, fein c^e^aÄ unb burc^ ein 3)ro^tfieb geftric^n. ^Donn ffaät 
mm IBO — 20*» fiifcf)c§ 'Sc^roeinefett fe^r fein, ^itbt c# ju ber 
lieber, ^arau} jijueibot ober badt mon 2 S^tiicbcln, 2 (S^alotten, 
büni'tet i'ie in U^uttcr, 100 g atted SBei^brot iueid)t man, brücft ed 
auS unb oerrü^rt e§ mit ben 3>^i^t}eln über bem S^uer ^u einem 
(leifeii 9rei, giebt i^n itebft 100 g geitebcnem ^rmefanfäfe^ ge« 
nagenb <8eiirilisfalj, einigen ge^acften Xrüffeln unb 6 ({ibottetn )u bes 
Scber, rü^rt eS tüchtig burc^cinanber, giebt i^ule^t ben <S(^nee ber 
6 diiDcif] barnntcr, füllt bie ???affe in eine gut mit 33uttrr auSge* 
Üctc^enc ,^Lirm uub focl)t ben -^^ubbini] 1*/^ Stunbe. SDian fcröicrt 
ben ^ubbing mit einer ürüffel*, ©aibellcn= ober iträutetiaucc. 

aRan km biefetN ^affe m einet 2luftauffoim IVg Stunbe 
in Ofen mit 9tttteE)Ni|>ifr ^ugebcdtt fndtn, eiliilten laffen unb 
tu Scheiben gefi^nittett, mit HApic samicrt, ottd| mit RemoUiben' 
fauce fecoieiot. 

lim; jci)d)e, Don i^aui uub 3cl;ueu befreue Molbölebcr wirb 
fein i^vi>uft unb buvtl^ ein @iebgeftric^eu; bann mtf(|t man 4 tSkt 
mit einer (|atben tafüt ^Btit^ giebt bie^ nebji 180 g fein ge^otttem 
^ptä, 100 g tnS^urfet gefd^ntttenem unb in Butter gebratenem Seig* 

brct, ^TOci (^e^acftcn, in ^-Butter gebnnfietcn ^wiebeln, ncnüiionb C^ieiuür^« 
fal.^i ober ^-^feffer unb Sfitj, unb fooiel ä)iebl Ijinyi, üi-:> ^yim 3ns 
fiimnienfjaltcn nötia ii't, rübrt alle^ tiut burd)einanbcr nnb mac^t 
eine ^^^^^o^/ tleineti ^llof; uub !od)t beu in fücijuioem Bal^- 

looffes. SRai^bem er gar gebebt ift, mug er beim Durd^jc^neiben ganj 
Uäet Ictn. ^ bie 9robe ptt, fo formt man mit btn in aXe^! 
über in talie0 ttaffer getauften ^Anben runbe SHft|e, fo grol 

10* 
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wie ein Slpfel, unb fo^t fic in focfjcnbcm SBa^cr ober S3oui(Ton 
10 SDiinitlcn. IBcini *«^lniid)tcn bcflreui mau fie mit biaun gerijfteten 
i&emnicücuniuu uiib giebt braune Butter baju. 
SRan fexnfett fie ou(^ bei Souerfrant 

fittfttbtüi ittU ^aiitaiett|»ilr#e« 

f^ür eine ^)iMiif\Tin-m «ur 6 ''l^friLinen Imrft innn kp- l'cbcr 
rcdjt fein unb pü)ftert iic buni^ cui 3ieb. Xaun riiljrt man \^^g 
Stttter )iir 6albe, giebt 8—4 (Sigelb, 60 g in m\d) eingetveic^ted, 
loieber ou^gtbiiidtdl iBdlftrot, goingeib (idD&t^fa^ ob« 1|SMfct 

unb €al5 unb btefieber ba^u, ru^rt aHeft gut bur^einanber, giebt 

bcn Sdincc bcr (5ier ^inju, giebt bie '"A't-iffo in bic fjiit gctntttertc 
l^orm unb lafjt fie l*/g Stunbe in ^ciijeni Üikffct ftorfcn. i^eini 
^nritfjten ftiirjt man bic gorm auf eine ruube platte unb giebt in 
bie ^iiite ein gut bereitetei^ ^omatenpüree. 

©in frifdjei flcbrnnntet MaUiC'fi^in mirb bon ben ilnod)cn ge^ 
iöft, bie C^ien abgejc^nitten, bie Bunge au^elöft, baS Qki^irn ^t» 
aufgenommen unb a0c9 ou^c bem ^^ini 2 @timbeii in Uiu« 
iminnen SBolfer getD&ffeit ^nn befreit man bal 0c|tni Um hat 

^Suteu unb ^bern unb todn e§ in ^tb SBoffer, ^alb Sffig, mit 
*/o Sorbeerblatt, einigen ^^fcffcrförnern unb tt>CTU(^ 2al;^ G—S Wi^ 
nuten unb lößt e* in ber 5^rübe crfnltcn. Tu\d) 5?erlauf üon 
2 3tunbcn brinj^t man bcn üalbefupf "'it falteui Si^aficr aiifS 
(];cuci, Iti^t ii)a üu([i}d}cu, fü^tt i^n ab in fattem Sanei unb 
ft^n^bet i^ ottfer ber S^nqt in €täfk. S)ann Henälct ntait 
SRe^l mitieSaffer« giebt foiiiel (Sf% ba| c§ einen fftnedi«^ ^fil^maif 
giebt, gefc^nittencS Surjelroevt einige Stviebdn» ^fcffecfbrner, 1 2ox* 
beerblott unb gcnfic^enb <£al^ ba>n, Icflt ben n<^frf)ni'tcncn ftolbSfopf 
unb bie 3"»^!^' hinein, läfjl ben Xopf an ber Seite be^ Scuerö 
fte()cn, um baö 'illnluenncn ^ii iicrmcibea, lo&it ihn Inngfnm 
— 2 <Stunben, läf>t i^n in einei 3^üffcl in bei iötü^e er* 
leiten unb gebraudit ibn bann in terfc^iebenet flkife. 

^albi»(0|^f mit Xomatcnfaucc. 

gefi)d)ten Malb^fopfftade irerbcn auf einer reinen «erbiettc 
ober einem ^mi) getiDdiiet, bann in eine piut bereitete Xomoten* 
faucc nclegt, aufgcfoc^t, auf einer ninben '4>i<>i<*^« ^uf in Butter 
golbgelb gebacfcnen Orotcnmttm^ angerid)tet iDatauf giebt man 
einige iS^amiiignond in bie ©auce, giebt |1e in bie SNtte, ftient 
Stapnn botiibec unb feibievt @ance opoit 
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^alUaCovf mit ^ouUttcfauce* 

^35er ge(ocf)tc unb abc^etrocfncte .Mnlb^fopf roirb in einer gut 
bereiteten ^ouletic-^oiice fauciert, in einer Siogoutfc^üffel ongc* 
Ticktet, baS ^i^ gelegte in Scheiben gefc^ntttene ^int barouf gelegt 
nnb fenncrt. 

ftämt0t^ mii Httfl«? iifiiiMe» 

^er getötete unb getrodnete ^albdfopf imrb in einer gut ^u^^ 
bereiteten ?lnftern^Quce fauciert, in einer S^agoutfc^üffel nnaeri^tet 
unb bte faucierten Sluftecn barubeigegeöen. (güc eine Sl^t\on 
4 '^(uftern.) 

3)ie gefod^teit unb a()getrü(!ncten ^alb§(opf)tücfe loerben in 
8acfteig gefe^rt, in 9a(ffett gotbgelb gcbaden, mit getedtner 
fßeterfiUe unb (Zitrone garniert unb mit Somatenfauce fexüiext. 

9^aib^top\ mit Sittaif^rdtcfauce* 

2)ev getötete, abflefül)Ue ilalWtDpf luirb in vsal^njaffei gelegt, 
mit ber S^aumtellc ^raui^enontmen, auf einer platte aitgerict)tet, 
mit $eterf11ie garniert unb bie fBtnoigrettcSonce apart ferbtert. 

(Sin frif^er, bom Slnoc^en befreiter ^i?<ilbÄfoin nebft 2 —3 (^e= 
brannten ^talbSfüBen merben nad^ ^orfc^rift bland)iert, gemäffert, 
bann in einem gut glafierten ober in einem frbenen anfft 
gener gebtad^t mit fflaffer unb (Salj unb ge^drtg auSgeji^finmt. 
tOänn fügt man cinifie cicft^ältc ©(^aiotten, ^fefferförner, ctroaS 
rnnfteren S^infen, 1 — 2 i?orbcerbIStter unb fooiel (5fftn, ba§ bie 
ii^nihf einen üifautcn ^efc^mocf erhält, Ijinju unb fntV ben ßopf 
langjam lucic^tüd^en. Xann nimmt man il)n auä ber -ihu^e, pafficrt 
btcfelbe bnm^ ein @ieb, giebt ^/^ 1 ^ei^ivein, @aft unb @(^Ie 
einer (Zitrone, 3—4 flaumig gefif^Iagene <£itt)ei6 bisiu nnb foi^t 
fte unter fortm&^renbem Stühren 10 — 15 SKinuten, berft fie bann 
nnb ftettt fic an eine ronrmc ^crbfteüe jum J^tören unb 16§t fie 
bann lanniom burdi eine ©crtiiettc ober ein Xuctj laufen. fsuMnifdicn 
bat man bo» ölcifUj uitin ilnoc^en gelöft unb in grobe ÜiJuifel übei 
große f^iM gefc^nitten, eine %om ober @c^üffel mit foltern SOoffer 
oudgefpütt, giebt bann etwod Pon ber burt^elaufcnen $rü^e bin« 
ein, läßt fie erfalten, tegt bai ^Icifc^ georbnet bnrauf, mieber lörü^e, 
föfirt fort bis bie ^oxm gefüllt ift unb Vä^t bie Snf',c erfalten. 
^01 bcm ^nri(^ten nimmt man bie gettfc^ic^t ab, ftür^t bie §orm 
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auf ciuc 4>i^it^» gacuieit uui ^itgeliKl^Uu ^icin, ^cütien (Furien, 
@alal obei Sheffe »ab fectricrt eine Sleniolabcitfaiicc teM. 

^te gebrannten $oIMffi|e toerben genau ge!iK^ ttie bCK 
(o|»f nnb nad^ ben ongcgeienen 9ic|e|rtcn 6eietlet. 

(\dod)tc ^ü[bv;^n\\^}Q luirl» Don &cr ."oaiit befreit, bct Sänge 
nac^ buid^gcjd^uiücn, gcjul^cn, in iki unb '^^anieibrot paniert, in 
^ütitx golbgelb gebtaten obet in ^dfett gebaden. Vtan garuiett 
mit ^ftaätmx ^crfilie nnt (Sttrone nnb feitrieit eine Xomnten«, 
@aibcllen« tiba ncmolnbenfance baieL 

j(l<ilf>^5tm0c mit ^pat^H. 

'^k geto(f)tc «altiC'^uuiiic ro'ixh t»Dn bcr Jociut bcftrit, ber S?änge 
nac^ bur(^ef(f)itiiicn, auf ctnci- >4ilaüe angerichtet unb gut bereiteter 
S^rec^fpargel bariiber gegeben. 

Über bie gefönte, Don ber ^aut befreite unb gefdinittene 
^Talb^^unge giebt man gut zubereitete, mit (leinen ^c^intennmifeln 
iKmit{(^e (ihbfen unb ftuut ge^dte $etcrftlie boiüber. 

fiJlan bereitet eine gute, braune QT^ampignonSiauce unb giebt 
fie dber bie geft^nittene, angerichtete ^Ibd^unge. 

$)ic Äatb^nicte toivb imn %tit unb ^ut befreit, in bünne 
Sd)ciben gefc^nitten, mit ^^feffer unb ©alj bcflreut unb in einer 
Pfanne in ftcificr Butter, auf \)tUtm ^cuct 8 — 10 W\n. c\t{natm 
unb fLniUKil)vcnb gefd^mcnit. ÜDann ftäubt mau ctiunö äKcbl barüber, 
giebt gebncfte (I^^impignonS unb ^eterfilie. etitmd broune ^auce 
nnb 1 — 2 (SUfec VBei^oein baju, berrü^rt d übev bem Setter^ 
giebt fürs tor bem «nriditen ein @tfi(f frifi^e Vntter, Citronenfafk 
unb eine ^>rife C£at)enne hinju, tiefet bie SRiOPen an nnb flltilt 
gehockte ^eterfilie ba ruber. 

^on ber ^Ta(b?Ic( cr, flein geffi^nitten, fann man biefed 
auf biefeibe ä^eije bereiten. 
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8 fiotMnimn mit ^tt toerben |nr8)Mrini, b. ^. MB Auf 1 cm 
bidcr Settft^iil^t obgefi^ittcn, mit Salj beftreut unb ^Z^— 1 @tb. 
longfam, mit ©utterpapict jugcbcrft, im Cfen gcbämpft. Untctbeffcn 
bereitet man (Srbfen, ^ximt ^otjncn, fiarottcn unb ^artoffelcro« 
qucttcf. 2inb bie SJieren gar, lueiben fie auf einer langen platte 
augeric^ta, baS ©emüfe abmec^felnb um^i garniert, bie Spieren 
mit best ^onb glaciert tiiib ^otnatenfauce apart fert^iert. . 

9H(rett))Ub^{tt(|» 6 — 8 '^Hrümcn. 
Wlan büiiftct 4 \nm Aett unb ."onitt (lefrciic 9?teren in 93utter 
unb ^dt [ic bann jegi jcui. Xunn i^üdt mau 'S — 4 ^d^aiotten, 
eine ^nbnoS il^ampignond, etmi9 n>^ Sd^infen utib ^ßefeTfifie# 
f^uH^ biefcS in idnttcr, Qtebt 2 — 8 gcfc^tagcne OKer bo}tt iiitb 
6ereii;t ein ^tü^rei. !^ann werben 120 g Butter jn Salbe ge« 
xii^lt, I10(^ nnb nndi 6 ©igclb, ba§ ^liftfiiei, 70 ,tr ein(*\ciRMcf)tc§, 
auigebTf!(!te<& SÖeiHbrot, 1 füf?cr 'Kaljm, bie richncftcn licicvcn, 
^^tcffcr unb ©al^ unb ^ule^t bor (iifdjnce ba^u i^jecicien. Taiauf 
gicbt man bie 3)la^t in eine gebutterte mit geriebenem äBei^brut 
au^^eftrente %oxm nnb tod^t fte 1^, @timbe. SRan feitoteit ben 
^^^1110 mit einer brauimi (S^mliiQnoiitfaace. 

^e geraten ila(b9o§ren nefben 1—2 ®tb. in tU CEffig, 
^ffer mtb ®(d^ maTtntect, bann itixfnet man itei f<^ncibrt fie tn 

egale ©tncfe, loenbet fie in ^S}le^)\, poniert fie in iSt unb geriebenem 
SSeißbrot unb barft fie in Söarffett golbgelb. 9Kan garniert mit 
(i[c(\icfcner *|?eterfitic imb (Titronc, fertiiert eine 8temoiaben{auce babei 
ober giebt fie aU ^^eilage i^'mü)iH. 

ÜWnn bereitet in Sntyimffcr nln^'f^^ffite, mit geriebenem ^hix^ 
nieiLinfafe, gef^roibten ^onuiten, \5^uttev, "'j>Tettei nnb 3al^ t>crniifd)tc 
jniaeciironi mit ben gcbadcncn italbso^rcn unb feruiert iomaten« 
faucc apart. 

l^aWofixcn mit ^i^orbclaifefauce. 

%it Qüüü)Un kinbä>o^ren merben in egale otüde gejdjiiiiten 
unb tn einer gut bereiteten 9oibe(aifefauce fanctert. 

Halbdofireti mit ^4$oulcttcfau(c. 

55ie gefod^ten .^olblo^ren werben in egale ©tütfe gcfd^nitten 
unb in einer ^oulettefauce faucieit. 
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e<^l»efef faudett uad) ^piemontrfet ^rt. 

Ter blQnd)icrtc 2c^tt>c|cr wirb in dufter itnb SBcif^ircin 511* 
gebecft, in einem lopfc f|cbämpft. Shn;^ uor bcm '}lnrid)tcn 
giclu man etiuad eiugefüc^te tpei^c «onuce ui>er ein luctii^ ^ouiUou uni> 
ipeiügeDiannted iDIe^l n^\t mei^n Xrüffelfc^eiben bap unb lägt ben 
®(j|tpefec mit bot irüffcUi nt^t nc^t IM^. Unlcibeffai (cveitet 
nun fät 2 <S(^ioefeT SOO g flteiS noi^ |)temDntefet Vit. IDec Slett 
tiriib Man(^ieTt, mit 2—3 fein gc^rftcn Schalotten, ©uttcr unb 
ein njcntg ^ouitlpn in 20 Win. (^or iicbflnipft (bor ^)?ci§ ntu§ !örnig 
bleibcji ). Shir.it ödc bem \Hnrtcf)tcn j-iielu man in oilcti? c^cf(f}nittene 
^lüffeln, (i^nmpignonS, Qdt>d^u lutc Ci^fen^unge, etiiHid geciebetien 
^armefanfäfe, Salj unb ©a^cnne baju, füllt i^n in eine Sorm, 
^r^t tUn auf eine platte, eamiert ben &lfnt\tx batauf ober nm^, 
«oi^tieit mit bct ^uce unb gtebt bie übrige Sonce üpaxL 

SdytucfcK faucUrt na«^ Woiitftl<i#« 

!S)er blanchierte Scf)tncfcr loirb mit gitct« Ihmi Trüffeln, 
toc^ter Cchfen junge unb 3perf cjiefpifft, in *5Mittcr, luauner Soucc 
unb fUcabcira ^ugebidt, in eiiiei NiufKroUc ubci einem Xayf gar 
gebftmpft, auf einer runben pattc angerichtet, in Scheiben ge* 
fchnitten, mit einem gut beseiteten Stoorntt bon Cchfenjunge, (l\)awß 
pignotA, Zrfiffeln, ^^ntammen unb fHitttn, 'RUti in groge öfitfel 
gefchnitten, in aRabeixafonce fanciett itnb mit lOUUtcvteidfCeniwni 
gatnieit 

SRott bereitet ein ^felebei;pftfce» ein ^xee twn ^CritfMii 

unb ein Xomatcnpfifce. Untcrbeffen glaciert man ben blanchierten 
(gchtüefer mit Butter, jugcbccft mit ©utterpapier im Dfcn, gicbt 

julct^t ctUHiy l'ta^cira^•!uce bn.yt. t'nnn richtet mnn ben Scl)tücfcT 
geid)nittcn aiij' einer runben ""I^Kitte in J\elbern an nnb fiiÜt jeben 
ißniiich^nraum mit einem ^4>üree uuD garniert mit flauet tcigfleurond. 

tDet blon^ette @<htDefct »irb mit 9uttet nnb 8ouilKon jnge« 
berft, in einem Tm^f ober einer ßafferoüe gebftmp^. llnterbei'fen 
bereitet man grüne (Jrbfen nach beutf^cr 51rt bor, mifcht fie mit 

bem Schtneferfonb unb in fteine "üi?ürfet (icffhnittcncm tpficn 'sctiinfeit. 
S)önn riibtet mau ben 3chn)eier gcf(^niiten auf einer ^4>lüite au, 
giebt bie (^rbjen barüber unb beftreut bad Bericht mit ^eiftlie. 
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C^cDäm)»ft(r ^i^toefet mit Zpat^iU 

T;cx (ifnncijicite Scf/ireier »rirb, in Butter inib "iPouirfüit ,vigc= 
bcdi, gut ßi:öaiii|)|t ^n^iüiidjeii krtutt man iÖicd^lpüiöci iii eiiiei 
nKifni @autc, t)ermifd)t mit tem ©c^mefetfonb. rid^tct man ' 

iKn 6(^nicfcr auf einet ^atte an nnb ptbt bcn Spaigel barflber. 

c ^ammelfleif4. 

1)a§ C^ammelfleifc^ ift itac^ bcm €(^jenf(eif(^ M h&ftigfle unb 
nQfirfiQftei'tc Slcild), ncinnb unb tcidit ücrboulid), ^a? ^yett muß 
fouicl luie möfllift) abgcjc^nittcn werben, tpcil ci^ fd)iucr im Süiagen 
liegt unb einen uiinnflcneftmcn tafflartinen Ö'iciditiinrf befifet. 2)a& 
befte $ammclf(cii(^ liei'ecl (inglanb, ^laufieid) unb bic ^JiicDcilanbe. 

Sleifd^ mu| eine bunfehote garfie ^6en, toon gcfunben» ni(6t 
§u alten, fetten tt:iercn fein; benn a(teS jpommelfleif^ ift etoifo 
^ft^ unb filmet berbaulit^ »ie allein IRinbfieifd». 

l^ntnul^f ateti muH ^ailfdief flvl* 

6 — 7 $funb altgefc^lac^tetcd ^ammelfleifc^, )veI(f)eS an einem 
(uftigen Ort gegangen, sifiifen, 9eufe ober @(^u1teT, roerben )»n 

bei f)out unb bem fiberfiüfftgen ^tt befreit inib cm ®)>ie| obet 

in bcr Pfanne flcbrntcn. Wan tüfjt ^iUittcr in bcr ^'faiinc 3>crf|cficn, 
löRt bn§ e^teifd) auf beibcn öeiten bamit burc^^ie^en, beftreut es^ 
mit 8alä, legt einige 6c^aiolten ober Sroicbeln, flcfc^nittcneö ©urjeU 
tnerf nnb geröftete ^rotiinben ba^u, giebt nac^ unb nac^ ^ouiaon 
obei SBoffer an ben iQTOten unb begtegt t^n fCeigig mit ber 
©rü^e. ©egen ßnbc ber ^>rat!,ett, Ifeulc 2 — 3 Stunben, JHücfcn 
l'/a — 2 3tunben unb 8c^ulter ©tunbcn, laßt man ben 5^^rotcn 
gehörig braun merbcn, ka,t ifjn bann auf eine 2d)itiiel, gicbt eliua* 
braune Sauce ober braungetnunnteö 'Xlictjl an bie ^ihülje, pnji'iert fie 
unb fetniett 6ei bem 9taten ^rtoffel, ^t'arottcn, ^u^ucn, Q^urfen 
ober @a(at 

j^ammrlbraten ttad) trattsdfifdier ^iitt» 

^on bcm ^>ammchüden frfjnetbet mnn ba» ^ett nnb bic 
Spieren, ^ie^t bie .paut Don oben bi^ unten ab, burc^jägt bie Otippen 
iiS na|e on baS ^ilet, fc^neibet fie ^exau9 unb biegt bie barflber 
licgenbe ^ut unter ben Stiiden, umfi^nürt t^n mit IBinbfaben^ 
bratet ibn am Spicfe ober im Cfen 1 — 1*/, (Stunbe rec^t faftig 
unb gar, bocfi fo, bnf; baö SIfO'd) fi'nodien noö) ctroaä rot bleibt. 
!S)er traten im £)[en roirb mit Butter, gejc^nittenem SBur^elwerf, 
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einem ^ouquet unb einer 3n)iebel gebraten tmb mit 8»uil[mi wn^ 
gegoffen. ^ 9onb totib entfdtft« iMffiert tnb mit in fBaffcv auf» 
getdßem Slaitoffednc^I gebunben. SRan fann ten ^mmclcfiden 

mit t)erfc^iebencn ©cmüfen, mit roctfeeit ©of)ncn, n'^^^'^Tcn tinb 
^'omnten , ^ouDifcs hxaum i^ptxn» unb SKabeiiafauce jer))iereu 
unb S^anotieln apart geben. 

l&er gcbtatene Wtcfen tvirb mit geffifftCR 3nncbelii, gcf^mortcn 
(Surfen, gebämpftem englifdien Sellerie uub ^ttoffdompietM 
QftTittert «üb aRabeimfouce Mti feitiUrt. 

Zti ßcbiaküc .{^^a m nie i luden wirb mit '4^iemünkict "Jici», ge» 
fflfften Xomaten, grünen Sonnen mb ^er^oginfartoffeln gamäit 
unb mit ^imiatenfouce feibiert. 

(Sin üon gtnt un^ .sSnut befreiter ,v>aninic(nirfen luivD tiefdim'irt 
unb in einen 5?rai)cfcnel ober eine imfienbc "i^mnnc mit Tecfel ge- 
legt, ^/^ mit Jodjciibem ilxJunei geiüUt, mit oai^ kftreut, etiüü» 
SButicImeTf, 1 Souquet. 2 3tt)iebetn ba^u gegctat unb lougfam 
1^/, — ^2 etuttben g^föd|t; bo^ muft M tot am Podien 

bleiben. Unterbeffen bereitet manein^nrce bon roei§en 9iüben, b(on« 
ff)icrt unb fodit in ^Piertcln nt'f^Jiittencn Salnnienfo^t, fnncicrt ibn 
in Butter neb[t einer »ueinen ^htpernjauce. Ter .\>fjntmelrücfeu luirb 
nnf einer X^iaUc on(-ierid)tet, mit bem (S^emnfe garniert, unb man 
jeruiert ^4>^teriilieiilaitü|ieiii unb bie Kapcruiauce babei. ^ne 
^mmell^ufe tmcb fluf biefelbe SSkife bcieitet, fie mu% 8—4 €tttti> 
bcn toäjicn* 

&€^ämpHe fbammtlfcnic uad) italicnifd^cr "iivi, 

?Wnn f(ppft unb pariert eine einte, ollgefc^lüc^tete ^mmelteulc, 
fpidt [ie mit Sperf* unb 8£^inleu[ticifen, fc^nürt fie feft mit äöinb« 
fabcn, legt fie auf Specffc^eibcn in einen paffenben %op\ ober einen 
fteffct mit ^Mts\, fugt ein lOouquet, V^x^wttl, ^tnm%, @al| 
unb eimaft ftnobtau(^ ba^u, bebMft fie mit äBaffer ober fetter 
^ouiflon, legt ein ©uttcrpapicr borouf, bringt fie iniä fi^ct|en unb 
läßt fie l':i;:i:»T!n, feft ^ngebecft, " — 4 Stiinben fo(f)cn, tn^ fie mcit^ 
ift. '5)anii nimmt man [ie an-? bem MefKi, legt fie in eine l^fanne, 
fc^iebl fie in einen Reißen Cjen unb la^t fie eine hellbraune $arbc 
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nehmen, ^nii nimmt man We Mculo ()criiiii?, icf)nciDct iic, Iccjt 
fie auf eine lange platte, garnieit mit gejüUteu ^umatcH, gefüllten 
^HNnfecUif Yinbnt,^ in Onttct Q^bcntcnts flkictoffclii iisl^ fciAricit 

B}(an bereitet eine iWorinnbc Don 2 gelben äBur^eln, 2 Qmit» 
bcln in Scheiben öc)(^nittcn, in 'i^utter flef(^tt)i|it, (\ieht 2 1 SSnffer, 
21 ©Jfifl, Soli, 1 35ouquet, Üarbecrblatt, ^Jtellen, ^^jeriedüriier, 
fangt tta<l^1bcc6e€teii baju, lft|t aM ^ @tsii^ tod^tn, 
^ffiert eS, lögt bie 3)2aTinabe erfoltcn unb legt eine, btS ^ut BRittt 
»ow SJnot^n befreite f»ommelfeulc 4 — 5 Xngc hinein. $!nnn nimmt 
fic fjerfln?, trocfner fte nb, bäutct unb fpirft )ic »ie eine 9tcBfcnIc 
unb biatct fie 1' ', 3t unb« mit S^uttertwpier beberft in einem Cfcn 
mit ^ud Uber laurcni 9{a^m. Wian iid)tet bie Älcule gcjc^uitten 
cmf eines langen platte an, garniert mit 372accaroni, 92ubeln obet 
Oknife imb &vtofftf CToqnetttil ober 9nitiBvioffdn, ftedl eine aXon« 
^dftttt auf ben tbutdfi» unb fetoirtt eine obet Oigdfab» 

\mt babei 

(Sine altgefc^lad^tetc ^ammelleule luiib uum ^ett befiett, 
Ifii^tig geflopft, bei gan^e ^noc^en bid ^um ^eingeknt ^crauSgelöfl 
mb mit einer gut bereiteten, mit gebacfteit Xtiiffän bennif<^ 
Sc^iuetnefleifi^farce gefuUt unb pgenä^. !^nn toicb bie Stcule 
Ul^gfam 3 — 4 6tunben jugebedt in einem %op\ ober einer ftaffc« 
rolle, mit ©nr.^ctmcrf, 3wiebct unb l^ouifltin gebömtjft, bernu?gc^ 
nommen, in eine '"4>iannc gc(eijt, in einen Reiften Cfcn ge|d^üben 
uut braun glaciert. Man garniert bie Heule mit großen, mit 
ölä)il}farce gefüQteit unb in brauner ^uce faucterten Kartoffeln 
nb fertHert SRobeirofonce babei. 

i^(i<f)i^ l»0ti j^ammclfieifdi* 

2)a§ Slei)'^ öon tii'l'i'^i<<^"<^n^ otKX i^cbänuiftcm .'onmmctfTeifc^ 
wirb in feine 3Bnrfet n^'^fli'iittcn, in einer eingcli>d)ten brauneu 
^lütebt'ljuucc füuciert, ancjcndjtct unb mit öerlorcneu öiern unb in 
Sicittte gefc^nittenen Rommel fleifci)f(f)fi ben garniert 

nac^ ber Portion ©roten ft^nji^t man 2 — 3 nUn'iel 9Jief)l 
in Butter, fägt einige ge^oitte ®<^iotten $in^ unb lagt fie iu ber 
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äRe^Ift^wi^e röften; bann giebt man bte entfettete Qroten|auce unb 
^etf(f)brä^, ettwkS dfhngoiieffifl, 1 2oc6eerl)(ott, ^feffcilBnicr «nb 

roenn nötig etmaS Sat^ ^inju, lägt ei^ gut buic^Ioc^n, paffiert bte @aace 
in einen ünbcm Topf, giebt ftein gefc^nittcne ^feffergarfor, S^am« 
pignoii?, '^ertjnjiebcln unb bcn in Sdjeibcu geftf)nittcncn .^nmmds 
broten bnju, Iftftt ibn beift roerben, ahn nit^t forf)cn, viclitct baS 
diagout on unb garniert mit in Butter gebratenen ^rütcroutonS. 

<Etiie SiMmütmift obcc em 9lt)»peit^ iDttb in ^ifi<le ge« 
fdjnfttai, inSutter bnun angeraten, ^tau^enommen; bann ber« 
rü^rt mau bie 33utter mit bcm nötigen 3We^I, läfet e§ fjcrtgelb 
tt)erben unb ßicbt foc^enbe äöouißLin ober Gaffer bn^u, ta^t baS 
^!eif(!), eine ^ti)t Änoblniirf), 1 ijoilcerblatl, 1 '-l^Lnuiuct hinein, 
flieut ^^feffcr unb <Bq\^ barübcr unb läßt bü» tskiid) ^ugebedt 
2 — 2'/, Stunben bämpfen. Unterbcffen bünftet man einige in 
^ä^eiben geft^nittene Smithda unb bk in beliebige StSde gc« 
f(^nittenen kfiben mit IButter obrt ^tt ^Ibnoeic^, fc^üttet fte 
Stunbe bor bcm ?lnri(^ten ju bem ^\c\\d) unb läßt fic bomit 
fd]müTcn: bann entfettet man bad Ü)eci(|^ f<^mc(ft c0 ob unb fev« 
biert eS rec^t ^i^. 

9(Itgef(^Iac^tct€§ 9(eifd| bom Oam^ nnb bev €(^ultet tniirt» 

in Siogoutftürfe gefc^nitten, in Butter auf beiben Seiten Diann i^e« 
braten, mit 9)?c^l beftfiubt, mit fot^enber ©ouiöon ober Skffer auf= 
gcfri(It,.ein ©ouqnct, fleinc 3ii''i<^beln, Äorotten, mci^e fRfibcn bn'^u 
gegeben, mit Pfeffer unb 3ü1\ bcftrfnt nnb m'itf) gc!Lid)t. dmc 
^Ibe Stunbe tox bem ^nri(^ten giebt mau fleinc, runbe, gcid^ähc 
fiüttoffdn bo^u unb !ur} t>or bem flnric^ten grüne gef^te @rbfen. 
SRan Ttd^t cft in einer Slngonlfd^lfel an nnb fheut gc^mfle felcik 
^lie barubcr. 

2)ü» in 3tü(fe geid}uiUcuc okijt^ üom iüüudj uub bcr <ü)altcr 
tDitb bom gctt befreit unb 24 @tunben in eine SRorinabe gelegt, 
bie fn\ ber ^mmefbule na<^ ^gextart 6cf<l^rieben ift ^mt loirb 

ba9 Sfeifc^ auf ein Sieb gelegt jum Abtropfen, in Sutter Iiefftraun 

ongclnatcn, ntii ??iel)I bcftSutit, mit flfotmein nnb fodjctjber ©ouittoit 
onfgcfiillt, ein '-iUnmitet, rieiiic ;)iineK'ln nnb (ilMinmgnrn? bvi^u 
gegeben, mit '4.'|efier uub Sal^ beftreut unb meid) gefot^t ^ur^ 
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üoi htm ?(nrt^teti legiert man bie ©auce mit in (Sjfig aufgelöftem 
(^c^roeuieblut. 

in <BtMt gefc^ntttene (^(eifc^ n^irb mit SBurictned^ 
1 — 2 3ipie(eln, einigen ^fcfferfdniem unb ©dj in SSaffer ober 
OontDon netc^ gelM^ ion Ux 9rü^ (ereitet man eine gute 
(Turrljfauce, legt baS gfeifd) hinein, läßt c9 mit bei ^tice auf» 
fot^n unb lüftet eft in einem 9tei8ranb an. 

^^mmmüta^put midi ^fic<|if4|n fltt« 

Saft in €tfitfe gejc^nütene gleifd) Dom $Bau(^ unb B^nUtx 
mivb in lOntter ^Qfoaun gebraten, mit gefd|nittenen Tomaten (fdv 

kg 5tctf(^ 3 Tomaten), einem ©ouquct, 1 — 2 3wie6eln, Pfeffer, 
Salj !In^ '^ouißon meidj 9cfocI)t. Untcrbcffcn bland)icrt mnn für 

^f-' ölcijc^ 30 g ?Hci^. V.. Stunbe öor bcm 'i?lntid)ten nimmt 
mon hüt> Steife^ ^crau», paniert bie ^rü^c, bie furj eingelöst 
fein mug, in einen anbercn Zop], fügt ben 9ieit, etuxift Imune 
@auce unb ba9 %Ui\^ boiu unb Iftgt ba9 iRagout no<^ ®^ 

in fleine @tucEe geschnittene ^ammelffeifc^ mirb gemafc^n, 
mit einem ^ouqnet, 1 — 2 S^^iebeln, in 5^LniiflLin, ^^Mfcr unb Sal) 
gebfimpft. Xaiut irfmeibet mnn für 1 kg gteifc^ einen ©Uppen* 
telTer gcfrfiältc McirtLiTfcIn in btcfc i2d)ciben, (\kbt frc 1 <Stb. öor 
beul 'iliiridjten bem ^leifc^ unb iüt)(t unb [c^ütteü öfter, 
bomit bie 9tufft bon ben ftartoffeln gebnnben toirb. S)ie ^x&ft 
mug gut eingefoc^t fein, ^nn richtet man M %lei\äj in bec 
äßitte ber «Sc^üffel an, gtebt bie ^rtoffetn ^enim unb ftxeut ge* 
^odie ^eterfitte barubei. 

f$iU$l» fiadl liiMMef Wek* 8 ^ecfonen. 

IV2 kg ^ammeltiMie unb ein fettel^ ^u^n meibcn in ^ortionft« 
ftüdi geteilt. !^nn jc^neibet man 8 grage 3n)ic^^t unb eine 

SWangofruc^t, iibcr ftcitt beffcn nimmt mnn 125 g «Sulioiuoiincn 
unb ein ©tüddjen ilnoblnud), id)antu nllciJ in 100 g 'ihitter, fügt 
1 X^eclöffel Gurrt) f}h^u, Perrübvt ci> 10 W\n. über bcm ß-euei, 
legt ba§ B^^if^ i)iueiu, bejtieut e» mit ein lueiüg (Sal^ unb (&^t 
eft ^/^ @tb. bftnM>fen. Unterbcffen roftfc^t man 250 g beften 9iet», 
tod)t if)n. in fiK^cnbem Salimaffer 5 iflin., f^üttet i^n auf ein 
@ieb, röftet i^n mit 80 g 8utter übet bem Seuev ^llgelb, giebt 
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brü^e ba^u unb bünftct i^n 40 Wm., t>oö) mu^ bei dtetd gan^ 
unb tdcnig 6(et(en* IBctnt ^(nrtc^ten ))€cmtf(^t man i^n mit 1 
15ffel Sun^pultoer, xtC(|tet t|ii cri|abeit auf einer nmbcn platte an 
unb gamteit boS Bfleifd^ um^. 

^iiimclflcii(^ unb 2 junge ^^^lijui^t ober .SUicfcii iDcrbeti 
in ^rtionBf^fide gcfc^nitteii, über ntö^tgem f^uet mit feierlicher 
Outter gebtftunt, ni(^t angebTannt, bid ba9 Ihiffenflcifc^ toeic^ 
ifL 2}ann nimmt man ba§ t^Icifc^ ^erau0, fiStt cd in einem ©efö^ 
nwrm, f^roi^t in bcm t^ett 3 — 4 fcinge^cfte S^icbcln, legt bo§ 
i^Ieifd) roicber Ijtncin, fügt 2 ^onbuod n^f^o^^^ ^ifta^icn, 1 ^t)cc= 
löffel ^en)ür)fQl5, 1 kg gctoafc^encu 'Jieid, üm^ Sal^ uiib 2 1 
SBaffec ba^u, legt einen S)ctfel auf ben Zopf obei bie iSiaWtxoUt, 
toertlebt benfelbrn nngd^rum mit Qrotfeig unb bftni))ft ben pOa» 
in bem Herfc^toffenen ®efäg über rnft^igcin treuer 2 — 3 @tb. ganj 
langfam. ^ctm i^ttirid)ten ffiflt man ben Utii in bie SDtitte bei 
@d)üffel unb legt ^ki\ä) um^r. 

Irl8h*Btew. ^ämnMtMUi^ mit 

3Jlan 6(and)iert in (Stüde gef^nittened unb geivafc^ened Rammet* 
fleifc^ 15 — 20 Tlin. in Saljmafier, fonne in Jöierteln gef^nittcncn, 
üom ©trunf be^rctten Saooijens ober ilkMilfoM. Tann &clegi man 
ben "©oben cinc§ lopfcd ober einer .Shifien^llc mit ^Bpecffc^eiben, 
legt eine 3d^id}t Uol)l, in 3d)cibcu geic^iiittcne Startoffeln unb 
Bwiebelfdietben barauf, fttent Pfeffer unb borfibcr, (egt boS 
$Ieif(^ fc^ichtlDeifc borouf, bann loicbcr Sto^l, Äortoffeln, B^ütelicln 
unb fährt fort, b\-$ atleS öcrbrau(^t ift, übergießt c8 mit löouiUou 
ober Soff er, becft bod Wefäfe feft ju, ftetit eö in ben Ofen unb 
läfet cö 1' ©tb. Inn(^fam bämpfen. ^eim einrichten nimmt 
man bad ^leijch h<^rauä, legt e» in bie lUiittc ber Sc^üffel unb 
baft Qkmfife mit bem @(^umtöffet um^r. 

Irish-stew ttaHi en^Ufdiet 9lvi* 8 ^>er)onin. 

ÜÄnn frfincibct 8 — 10 bicfc .Ciammelfoteletted, flopft unb pariert 
fie. Dann fyadt man 2 ipcige Siviebeln, fcfin^i^t fie in ffac^ec 
kafferoUe i^tÜQÜb, legt barauf im ^Iran^c bic SfoteletteS, ftreut 
^feffcr unb ©al^ barfilcT. 2 @tb. toor bcm ^(nridhi^ 0^<^ i"Att 
bis ju ihrer .<[-»M)c 53ouif[ün barauf, bringt fie inS J^od^n unb 
fd|icbt bie ^fferoae (ugebecft in ben IDfen. einer ©tnnbe 
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nimmt man aUc^3 gett üb, oiebt in bte SWitte 1 1 runbe, Dorlar 
bland}tcrte ^iartuffeln, je()t bie ^afferoüe loiebec in ben Ofen uub 
(egieit Me toMettc§ oft mit i^mit Smib. Qeim 9itri(^t<n legt 
man bie StoteletteS im Sttan^ auf eine fßfotte, giebt bie Itottof^tn 
in bie WHitit unb gie§t ben fÜonb barüber. Wiü mon bo9 (^eri(f)t 
berfeinern, fo giebt man etmad menigei iSouttton, fiott bcffen 
JWabcirtifauce baju. 

(Stnc ^mmelrippe wirb in einem paffcnben lop^ ober einer 
Pfanne mit ^Decfel, mit 93ouiflon, 1 ©ouquet, einer p,n)ie0el, ^ipfcffcv 
unb tSülg 2 c-tb, gebämpfi. ^ii^wifc^en prupancit man luciüc 
IRfibcn, trotten, in 2 cm lange €lfirfe gefd^nitlene grfine Qolncn 
unb tunb gefd)5Itc .Kartoffeln, Iö§t jebcä ®emüfe für fic^ 20 9Kin. 
fod)cn, bic Kartoffeln werben Mandjicrt unb giebt e§ 7a ^ 
bcm ^Jtnric^tcn 5^11 ber Jpammelrippe. Muvj öpr bcm ^nrirfjtcn 
nimmt mon bn* 'l^ouqnct unb bie 3iui<^^'cl (jcrau?, entfettet bcn 
3onb, giebt etn>a» ilte^lid)iüi|je ba^u, läfit e» cinfoc^cu, idiuciDel 
bie atippe in ftotefetted, legt fie auf eine lange ^^Matte, giebt bo9 
Ocmttfe um^er unb ftreut ^eterfilie baxübcr. IRac^ belieben lann 
man am^ tIeine Qmwbiln j^in^ufugen. 

5)ie präparierte ^ammelrippc mirb auf beiben ©citen in 
©utter broun gebraten, bann giebt man bie ^älfte SlptiDein, bie 
.^ölfte ^Bouillon, ^eterfilfc, .^noblancf}, ©(^nittlonrf), *J>fencrfLirncr 
unb 8alj bo^u unb läßt ba» gleifc^ 2 — 3 ©tb. bäutpftn. Xann 
nimmt man bie 9iippe ^eraud, entfettet unb paffiert ben i^onb, 
giebt etmaft braune @auce ober biaun gebrannte^ SRe^l ba^u, 
fc^neibet bie 92ippe in ^otetetted, ritztet fte an, fett»iert ^ttof^U 
pütee babei unb giebt bie @auce opatt. 

^ ^mmeitipiie »irb prftpariert, ouf beiben @citen in 99nttet 

^Ubraun gebraten, mit ©ouitton, einem ©ouquet, einer 3n)iebcl 
unb ctmaS gefc^nittenem Sihtrjettncrf, mit Pfeffer unb 2nt,^ tieftreiit, 
1' ', — 2 <Stb. gebömpft. Zann entfettet man ben J>ünb, giebt ge* 
fc^iDi(^tcs> )i)kt)i baju, läßt ben gonb einfoc^en, fctjneibet bie iJtippc 
in Sloteletiel», richtet fie auf einer stalte on, giegt etmoS €tencc 
baruber, gomiert mit gefi^nittcnen Slomoten, gertebenem ^rmefan« 
fäfe, geliatften Schalotten unb Ql^ampignonS, Hermifc^en Steift unb 
fetoiert bie @auce aport babel 
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M cteer tii^ fklfi^igat @d^ltcr lAfl miB »oifi^tMi bte 
ftnik^, tkfheut fie mit ^feffet unb Sal^, bcHreidjt fie mit dncc 

bcrpttffeir rff)Uicincf(ci[d)fiircc, ri^Ht itiib nal)t He ^ufnmmen, um* 
lüideU l»c mit ii^iiibfabcn unb t^aniptt fic loiu^iam 2 — 8 <Slb. in 
fetter ^Uniillon, ^^lUinolinorf, '^niicbelii unb (^\cniür| tpeic^ unb läjjl 
fie ^uk^t auf bei Llaijciii: luuuu iücidcu. '^unn nimmt man 
baS Slcif^ gerauft, ^ie^t bie Bäboi l^it£, fix^ bie Mt|c (iiz| 
ein unb beveitet dne (Sinlleitfaiice baiNm. ^mt f^neibct vm baft 
f^Ieifc^ in <Sc^eiben, garniert eS mit ^ßeietfUicnlliiitoffeln, Ocfncn 
unb Kftbcn» nnb gteM bic @ance opact 

1>ie flcfüHtc .'onmniiifcfmltcr niirb in ^BrnnCfcn acfrcfit. 
SJiertelu geid^uiucuci, bUnklikiUi c^uuoycnfoljl, in v^M^^n 0c* 
f(!^ittttenct GeUccie unb einige gelbe Shit^eln giebt «an in ein 
@n)))Mnneb, Ic0t*cft |u bet @d^u(ter nnb Ul|t aOei 8 @tb. Innfi« 

fam !o(^n. SJann fd^neibct man boÄ S^ciftt) in «S^ciben, legt baS 
gcfcf)iiittenc (^cmüfe atv OVunitur biibci, bereitet Ihmi bem e?onb 
eine gute S^apetnfauce uub giebt biefe nebft ^eifiUenfartotfeln apacL 

•tfftllle i^ammelfdiullet iui# t[H«iiiMitffff fftl* 

^ie gct^Uie ^ammelfc^ulter luitb gebraten, mu ^ouiHun auf« 
gefüllt, tm bem ^b eine SRobeimfauce benilel nnb mit SRacca* 
nmt, mt^ mit Xamaten, Odifenjungcnftletf, (t^mpignonf imb 
geriebenem ^nnefänfafe bermifd^t ftnb, garniert. 

man tonn bie ©d^ltet oiu^ ungefiOt anf biefeUie IBkife 
bereiten. 

^ie t^iletg »ctbcn bon ^tt unb bei ^out befieit, mit Safg 

unb Pfeffer beftreut, in C^i unb geriebenem SSkigbrot paniert unb 
in S3utter golbgclb gcbroten. Unterbcffcn bereitet mau foTfiienbc 
©auce: 'i^utter nnb »erben brouu gebrannt, mit toct)cnber 

©ouiÖon, 1—2 li;Hlü[fet ©ffig oufgefütit, mit Sa^enne Qbgeic^&rft 
nnb eingefoc^t. ^ann fc^neibet man grüne Surfen, €§ampignond, 
getod^ten, mageren @d^infen unb 2inffe(n in $ilett nnb giebt biefeft 
in bie «Sauce. T^ie gebratenen ^tletS wetben im firan}e anf etner 
platte angertt^tet unb bic @ance borüber gegeben. 

^mmeUoteietied tann man auf biefeibe DBeife beietten. 
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5)ic ton gett unb ipaut befreiten .'öannnclnlct>5 nicrbcn 
24 ©tiinben in £{, (5ffin, TM>ffer, 3nl^, flc[)acftcv "^^ctcrjUic, .SUtbel 
unb ^(^loueii maiiuieit. Xaun liicrbeu [ie i)t ^-^iittcr gebraten, 
dmA braune ^tmcc «ab tum bcr SHothiabe baju gegeben, ^ugeberft« 
eilifde giMmf^, onotrn^t, mit betn ^in^Mjittn Sonb bcQoffeii 
nnb mit 9Kfotto tfbn SRaroncRpfiice fenytctt 

5)ie .V)anim€lfc^rt)Qn-^e mcrbcii nlicbtncifc in Stfirfc n»-M'f^)tügeu, 
mit Siäutjehucit unb Qngcbiatcu, uiit l^fcncr uiib ©alj 

befhcNt, mit btaunet Gauce aufgefüllt unb gar geluc^t. ^nn 
nimmt mon bie €<^n)f|jhle ^niiiS, entfettet bcn 9onb, giebt 
ettDoS a72abeiTa ba^u, paffiert ifin, giebt bie e^man^flfidfe (ittein 
unb fextriest fie mit ^itoffetpütee. 

Wtan legt bic 9tiei;en 5 — 8 SOiin. in faltet äiki)ci, teilt fie 
in giften, befreit fie bon ber ^nt imb ben SIbent, fd^neibet fte 
in ^ine @i^tben, mitft fte in tod^bcS M^tvaffev nnb fc^nttct 

fic nuf ein ©ieb. 3)Qnn bratet mon fie 5 Wm. in ©uttcr auf 
Icb()aftcm j?cucr, ftrcut l'*0T»r unb 2(\ts bnrnber, fifn-rftäubt fie 
ntit äiief)!, fücit nicbarfic, in '-Öwicv cic|d)unt>lc (ifianipignonS, <5(f)n= 
lotten, ^etei'i'ilie, Meibel uiib ettua» ä:^iBtueiii ba^u, iä|t bte ^^^tcrcn 
einige SRinuten bamit bünften, nic^t lochen, nimmt fte bann l)ciautf, 
lOft bie €<ittce etnlm^en, legt bie 9lieifn micbet l^nein, legiert fte 
mit ^tttonenfaft unb frift^ fBitttet, Tiil(tet fte an nnb fteeut ge« 
^dte fetetfllte botäber. 

mmiKflititteti gebtaiett« 

9?o(^bem bic 'J^ieicu getDdjjert jinb, fc^neibct man fie bei' Ifaugc 
nac^ audeinanber, befreit ^e bon ^aut unb ^bern, beftreut fie mit 
^Sft^ nnb &a^, burc^ftic^t fie mit einem fpl^en ^öl5(^en nnb 
bratet fte auf bem dio]i ober in Sutter in ber Pfanne 8 — 10 3Rin^ 
burc^ftecft fie beim 9tniii^ten mit einem @|»te| nnb legt Mnter« 
bttttey ^inein. 

T>ie gciüäffertcn 3«nöcn werben in fetter 8ouiflon, 3^üicbel 
unb SBurjelttjerf , 2at^ unb Gietrfir^ (nnt^fam n)cicl| flcbSmpft, bon 
^r .^^aiit befreit mrn m einer gut bereiteten @arbeQenfauce fauciert. 
dniBa SRclcc, SHe inoI>crBC Sü(^c. 11 
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Man tann fie auc^ in einer braunen ^uce faucieren unb 
ald Beilage ju So^f, !?Hü6cn unb ^o^nen geben. 

!^ie ncTüSfferten ^ammcljungen werben in ©aljrDafjer longfam 
XDtli^ Qtto^t, abflCiogen, bcr ^citinc iintf) burc^gefc^nitten, mit Pfeffer 
unb Salj beftroMr, in Gi iinD ^4>ünierbrot poniert, in Söuttcr golb* 
gelb gebraten üi)ci in :^ad|ett gebacfen. "SRaa garniert fie mit 
gebacfener ^eterftlie nnb dilvmen. imb fertiest limtZmoka* t^x 
SRemoIabenfattce UM. 

(S^utcd &mmfteif(^ ertemit man an bcm feften IDc{|en 8Ceif(^ 
unb ^ett; ifl baS I^leifc^ metc^ trab tötlt^ unb baft S^t Qslbtic^, 
fo toenneibe man ben (i^intauf. 

Sammrfiden ober Sammfattet ifl bct Wkfen befl Samneft biS 

5u ben :}iippcn mit ben beiben Steuten. 3lan bie $eine 

ineinonbcr bur(i) bie ^c)pen imb bratet ben OJürfen 1 — 1'/^ Stb., 
je nac^ bcr 0Höf5e, crft mit iUittcr, fnfft 53oitiffi.in ba:,u intb bc- 
gieRt if)n jlcifjitv Xann miib ^cl ^liürfcii ö^*i>^»ittcn, rtcf^tet ihn 
o,uf inm laisgcu platte an, garinert i^u iiad) belieben utu ic£)i:m 
fSkmüfe, aud) na(^ (^ftnenirt, fefbicirt ben (^onb mtb SRent^iice babei. 

Sammfenle unb Sammriwicn fann man genau lofe bie Qammet« 
Tippen tmb ileulen bereiten. 

^it %cntxonx> lueibeu Don bei X,'a»tmbru|i gcjcyniUiii unb 
genau lote bie ^enbrond bom 9n(b bereitet 

fiantitiragiiui nadi bttr^erlidpev tttrt« 

TaC" ^ainnTTay^out tinrb auf bic|clbc SBcifc iinc bai^ ^mmc(« 
logout bereitet Man lä^ 1^/, — 2 8tunben lo^, 

9tlf#|fee Summ* 

t$(eif(^ bon ben QorbeTbieitetn unb ber Ornfl miib in 
foittondfUufo gefi^lageue gewafd^ unb in 8oui0im ober 93(iffcr 
mit ©uricIiDerf, Sal^ unb einer 3wicbel in 1 — 1*/, ©tb. voti^ 

gefocf)t, 2!ann bereitet man tjon bcr ^^lüfjc eine '^'urtcnancc, 
legiert fie mit d^itronenfaft, dligelb unb Butter, giebt U^mpignon^ 
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Sporgcl, Cirbfcn unb ba^? in bie ©aucc unb ticktet bad 

^cifaffee in einem SieüSranb an. 

Sie Sammtentc ober ^oibemtextct iserbcn tmn bnr $ottt 6e» 

freit, geffopft, mit Sat^ kftreut, in eine Aaffecoffe auf $|päfi^i(cit 

gelegt, bann fügt man einige gcft^nittcnc B^JebcIn l^inju, fheut 
Pfeffer unb barüber, lä^t bn§ ^^leifd) nuf bciben «Seiten braun 
»erben, gieBt häfttge iöouiQon ba^u unb lä&t c<J jugeberft 2 Stb. 
bämpfen unter öfterem ^egiegen. Xam fc^It man nad) ^ebai[ 
4 titn 6 (Suileit, ft^neibct [tt in t»ftnne 6d|d6ett, Mmpft fie in 
9itttec loei^ giefit l^nngchnnnttil SRc^f iinb in 9ntter gidnaHnt 
S(f|infentDÜrfei nebft bem ^^onb bon bem i^feift^ ba^, lft|t Me 
Surfen aiiffLid)on , vidjtct bivS TÜfeifd) gcfdinittcn niif einer platte 
an unb c\kbt bte Q^urfenfauce barüber. Man fer&iert ^eter^Uen* 
iartoffeht ba^u. 

2Ran fodjt bie 3w«gcn i" f^^^^^'-' '-l^ouiUnn mit ®cmnfc uub 
einer ,^tt»iebel roeid) unb bereitet fie faucicrt ober gcbacfcn ©ie bei 
ben Jttalbd^ungen angegeben. 

Vflt teidptcflen geft^ie^t baS 2!öten ber ja^men Sbnint^n, 

tnbem man born am ^alfe jmifc^en ben ^orberbeinen, einen <Bti^ 
mit einem fd)arfcn SCReffer ma(^t, mclcfjer M %\ti angeubtidiic^ 
tötet, iiicil ba-? .V")eij bnbnrr^ getroffen n»irb. 

Sil! man bo^ Zm einem Uauiud)cnp[cüei ober braunen 
Stogout Derttenben, föngt man bal^ 9(nt in ^fjig auf. Sofort 
iio<$ ben XiMen mu| man bat abiic^n. 3« btefem ^ümf 
inad)t man mit einer (Sc^eere einen fingerlangen Sd^nitt, mitten 
jroifc^en ben ^intcrfc^cnfeln, töft ringsl um ben @in|rf)nitt ben 
^alg mit bem Singer nb, bi5 mm ben f)intcrcn *Tci( be«? ^iintnd}en8 
abgezogen ^at, roobet man an ben AÜüen mit einem ä'u'n\n na(^l)tlft, 
«nb üulpt baä Seil nad) bem ilupf um, morn ui ei jic^ burc^ 
Tof(^e§, fc^arfed ^n^ie^cn leicht ablöft. Xawn )d)li^t man bie 
9auäiimü va^ bev Idrufl ^n anf, nimmt bie (IHngeneibe detaiiA 
unb I9fl bie ISafle bon ber Seber. 

!Der ^fe ivitb genott oitf biefelbe llSeife a^esogen unb oitfr. 
genommen. 

11» 



Digitized by Google 



164 



llo(^»ci)iiii9ai. 



It4ittiit4|eit|»fe|fet* 

Tic .tliininrficn iwrbcu in ©türfe gefd^nitten, mit ^fe^'cr uuö 
^al^ beiucui, mu ^pecfiuüifeln angebraten, mit 2^iel|l kfiäubt, mit 
Skilmm über OmiiSon unb cttooS Gffig aufgefuDt ^ntn ffigt 
»an eis fßm^, eine Stoiebet, einige Steffen «ab geriebene 

HRudfatnuS linftu unb !A|t bad i^feifdb ^ ^ (ongfam meid^ 

fuc^cit. Tann oitfcttcf man bie Sörftfie, picbt bi>? InnTÜf^rtc ^lut 
bn,yi iicb[t ficincii in ^i^uiicr sief{f)n?i^ten ;-,uiicbc(n iinb (ifianipiqnDn^, 
riditet biv? (>'>ciid)t in cincv ^lüiiiLnitütiifKl an unb garniert mü in 
©utlcr fjcllbrnun (-jebratctcu Sciülnotcunttüui?. 

f^tlftaUnc s\aninäitn\dinHU mit Bor^eldifefance, 

Taci Maninrficn iiiirb in "ippviiLnK-Hürfc gcfdiiiiticn, bic 3incfe 
bicit getlopft, mit ^"^^ ^^ii beftreut, in <&i uiib ^^^^nieibrut 

paniert, i4»ev in SRc^t uuigclc^rt, bann in Ontter gebnUen unb wtt 
einer Öoibelaifefauce fen»iert. 

3:i^an fann auä^ bie gebratenen ffonin^enfi^nitte nttt Xmnaten* 
fance fectteicn. 

Ilaiitii4)(it (gebraten* 

Wnn ff^ncibet ^icrju StovL inn-ticr&cinc iinb 'i^iudit)aut be§ 
ilüHiud)cnö ab, fpirft bcn Sifufcn unb bie Heulen loic einen .v>aicn, 
beftreut i§u mit <&o(^, legt i[)n in eine ^^^fanne, gie^t braune 
9ntter barfiber, legt einige Spccffc^iben anf bcn 9Uden» bratet 
ibn unter flei|tgem i6egte|«t mit 9utter unb fantem Htdfyn nngeffii^r 
1 <Bth. ^ Qraten mufj faftig, mdibe unb braun fein, t^nn 
tarntet mnn t)on bcm ^nb bie ^uce nnb ferbtert bcn Oraten 
mit Kompott unb (Salat. 

Staninc^cn lutrb in 6tOffe gefil^nitten, gemäffert, abgt« 
trorfnet, mit in Sürfeln gcfdinittencm, bnrcfinjnd^fcnem Svccf, einem 
©ouquet, ^i^iebel, meinen i^fefferfümem nnb ^al^ in äs^üffet ober 
^ouidon iangfam y/, <Stb. gefacht, ^ann bereitet mon t>on einer 
S}2e^l[^mi|^e unb bem ^onb eine mei^e 8aucc, legiert fie mit 
9nttcr, (Eitronenfaft nnb (Eigelb, legt bie ftyintnil^ftöde nnb bcn 
€pe(f f)incin, lä^t alled gut bun^i^en, ni(^t tM^en unb rietet 
bflft grtfaffcc in einer @<^nf[cl an. 

f. StftttJeincfleijcft. 

5rifcf)r? !2rf)ti»ctncffci|d), fletod)t ober iicbrotcn, ge^rt jn bc:« 
na^r^ftcften, aber ((^iperberbauUd^en @peifen unb ift nur füc 
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SWcnfc^cii pafienb, bie öiel 9^ctt)cgung I;aben uub über einen red}t 
gefunben Silagen t)erfügen. bcr feinen $Pü(^e finbet fa[t nur 
)Ni9 @tNmfc*^I obec aRUt^ft^toetn, fitf<^ gebraten, @<^tnfen unb 
^au^fped im gerfiuc^rtcn 3uftanbe iBea^tung. ^ tcc bflrger« 
tii^en gebranilt man aUcd Horn @(^ein. 

(Sin gut bereitetes 8panfer!el lutrb intoenbig mit Bal^ ein« 
gerieben, tiat^ ongen mit (Sat^tMffet fibetfhid^en, auf Ouer^öl^er 
in eine groge Pfanne gelegt, fo, baf; btc I^Dtbetfüge unter bie 
Söruft, bic .Ciinfrrifiüe unter firf) fellift gcl)0{^cn nnb mit bintrtcn 
5)ol5fpicf?ct)cn beseitigt finb, bafj ba§ SfKinfcifcl auf bcm '-iViudjC 
in ber Pfanne liegt. 2)cr Ofen mu0 jc^r ^eife fein, in bie ^4>iünne 
gießt man itm^ ^erlaffene iButter unb ein ivenigSBaffer; im ^(nfangc 
tD&^xcnb beft Sratend, loifd^t man mit einem fauberen Xmd^, ieben 
Srotjfen be* ^afte^ ob, bo er fic^ bräunen unb bie S!>ant ftecfig 
mnd^en mürbe. SJat^bem ba^ ^^cifel eine 3eitlang trorfcn itn Creu 
gcftonben, beftrci(f)t mnn e§ mit 'i^iitter, ftitfit eS ff'\n unb lüieber 
mit einer tSpicfnabel, bainit bie ^aulöffnungcn leine Olafen bilbcn 
unb bnttrt et 1—1 7« ^^b. je nad) ber (8ri^e. S)ie ^fte mu| 
braun unb fnitfperig fein, nnb man fert^ien ben 3onb bei bem 
Ernten ober eine @enf« obec Olioenfauce. 

S)aS anögeuommenc unb gut gereinigte 8ponferfet tt)irb in* 
tsenbig mit eingerieben, mit ge)(^aiten ^feln unb ocreinigten 
nnb bfaml^erten jlorint^n ober ^ntlonroftnen gefüQt, ^ugenfi^t 
unb mit IButter unter f(ei§igcm iQegieBen in ber Pfanne gebraten. 

Ober: 9)?an füllt baS Sivnnferfel mit öorficr in ^^iniitton 
unb '-ÜHMfut'cin mit Spccf orbentlic^ uuMdiciebnmpficm 3nucrfrnut. 
!X)ann luirb bei <BpC(f in ^iletS gcf^ninitt mit bem ^auerlrau: 
liermifd)t, baS ©panferfef bomit gefüllt, jugenä^t unb gebroten. 

SPon einem gut gereinigten (Spnnfcv!ct fd)ncibct man ben ftopf 
birf}t hinter ben Cfiren unb bic ©eine ülirr bom ,;i|mcitcu (^k'Ienf 
üb, i>uä Ulnit]c Iii "4^1)11 iün»)tude, Mand^icit bü» öl^')^)» "^^^'^^ cd 
in fattem SBaffer unb 1ft|t e9 anf einem @ieb ablaufen. %Ham 
legt man ed in einen ^opf ober eine ^afferoUe, fügt 1 83ouquet, 
gelbe SBurjein, 2 ö^^ifbeln, einige 9?elfen, ^fefferlömcr unb Sol^ 
ba}u, bebedt bad gietfc^ mit Sei|»ctn unb fetter iSouiUon, le^ 
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6t>e(ff{f|€ibcn buiüber uiib foct)t e^J langfoni Vj^ — 2 ©tb. 3'™ 
Sliirid^tea gie|t man bav olcijc^ auf ein €kb, legt bic beulen uub 
9ittfititfl<fe auf eine (onge platte, bic 9lfidenflficfe oboiauf, beti ibpf 
Oll baft <Enbe, bie Seine on bic Wtt, mdgiii«^ bie $onn gebcnb, 
faucirf baS gfcid mit einer gut bereiteten (SurrQfauce, fcrOtcvt in 
löoutUon QOt ^etot^tcn 9ietl unb Gaucc apart babct. 

3um Jöroten eignet fic^ befonberS ba« Siürfenftüd, bic DJippen 
itnb bic IScutcn. 9Sa^ Gd^neineffetfc^ bebarf ni(^t eincS fangen 
ttblicgeiiB unb %bf)öngcnd, n)cnige ^age bot bem 0>ebrau(^c genfist, 
ber geringste üMc ^eru^ ober ©ef^inad niod)t boS gleijc^ ungenießbar. 

^ft bn? ^Icii'd) lion einem innt^cn 'Jicr, Ül^t mnn bic ^Scf)Uiartc 
auf bem ii3iatcn, |d)iicibct [ic mit ber Sinj^c cincÄ fcfiarfcn iDccifcri^ 
in lange fd)nuUc 3tvci)^a, ber Sänge unb ber £.uere ein, jü baß 
fie in längliche ^^ieredfe geteilt ift. ^ann wirb bei traten ftarl 
Qcfalien, man legt it^n in bie ^fonnc, gie^i cfiMft fiSaffec baninter, 
fügt eine 3rciebel unb einige ©(^roarjbrotrinben l^in^u, ftetit ibn 
in einen ^ifeen Cfen, begießt i^n öfter unb läßt eine Jiicule 8 — 3*/, 
ein IRücfenftürf 2—:^ unb ein fRippenftürf 2 Stb. broten. 

!^ft baS J^Icifc^ felir fett, io fduicibct mon bor bem (J^cbraut^c, ÖoU 
ÜLierfiüffige ob unb brütet baejelüc bcjonberS au?. 

Xtx dtücfen bon einem jungen @(^tDein nHfb 8 Xage in fßdfcl 
gelegt unb 12 "Stb. gcräi!rf)crr. 

^ann luaiet man bcu ^üdeii mit einer Qmiibtl unb äiiur^elmert 
unb JöouiUun l^a '3tb. 

SRan g^mictt bcn augeric^etcn Mkn mit Gouc^iit iinb 
SRoronen »nb ferttiert Otgavabfauce unb runbe gebiatenc ttau 
toffeln babct. 

Placiertet ^äniiten mit 9ta2>cira)aua% 

(l?in geräucherter ©rf)infen, UMib von bem bramiaciäucbcrteni 
ijleift^ befccit, bü^ ikiu tuv^ uügciagt, 20 äJiiu. biaiidjicit uiiö 
bann in reichlichem SSSaffer mit einigen SBnt^eln, ßivtebeln, (^eroür^ 
nnb einem Orniquet 8—4 @tb. longfam gefolgt. ^ ^rfeiit 
probiert man mit einer ^picfnabel, man jHi^t in bctt Sd^infen, unb 
läßt Tic lei^t hcrou§;)icT)cii, )o ift er gnr. Tnnn legt man bcit 
(Si^inlen auf eine platte, {(hi^^^^^ ^ioaxtc ab bi& auf ein 
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nmbed Stüd, toelc^ed man am ^ein fi^cn lägt unb au^^cft, entfernt 
M iiiecfCfiffioe ^t, legt ben @^iihn in eincit paffenbcn 
obcvciKe^fonne, giebt fräftige braune @aiice unb f^Iafc^e a^abeim 
boTunter, becft i^n unb lägt i^n ^/^ @tb. mit bem ^ein bompfen, 
entfernt ben !|)edcl, fc^icbt t^n in bcn Cfen unb l&|t btaunc 
garbe nehmen. 

^ann bereitet man Don bcm ^onb bie SOtabeirafaucc, ridjtet 
ben 8(:^inlen auf einer langen platte an, garniert mit @auertraut 
unb äXüTonen unb fevbiert bie ^uce unb Scattortoffeln babeL 

^er ©dfjinfcii mirb (^ef odit unb (icieitct inic bcrjcnigc mit 9?(nbcir(i» 
l'aucc, ünftatt 2)iabeiia ßicüi man olajc^e iüialaga, ciiüqö Ü\)am* 
pignon^^^'feni unb Goi^ennepfeffer an bcn 6^tntoi unb bereitet mm 
brat %inA bie €auce. 

lOann bereitet man für 12 ^erfonen ein SJogout bon 1 kg 
üon ber ^aut tefrciicn, in ©uttcr, iHniiHon unb i^n^cx mcic^ges 
fochten, ober ganj n<^blicbcncn iiaftanicn, 5o0g inSoffcr blanrf)icrtcn, 
Dpn ber $»aut befreiten unb in bicfc 2rf)cibcn gcjd)nittcncn ^ironf- 
jurter SSürftdjen, 80 — 40 ncuicu glacierten ^i^iebeln unb eben 
ftfbielen (T^mpignond, aM in btounev €krace faudtt. S)ann 
rti^let man ben &^Mtai an, ganticzt mit bem Wogout unb feibieit 
nmbe Ovottoftoffcln unb Souce opovi 

2)ev @<l^fen miTb anflott mit SRobeiia mit SBeifioein unb 
no^ Qetieben mit Champagner glaciett, im flbrigen genau fo bereitet. 
2)ann !o^t man äRaccaroni in ©al^n^nffer ab, f(^üttet fte auf ein 

©ie^, fliebt fie bann in einen lopf, ffu^t Siittcr, gcft. rocifjen ^^feffer, 
einige (i'üüHtel braimc 3auce, geriebenen 'Ivivmcianfiiie unb einige 
^öüd Xouiatcnpuree ba^u unb lägt bie BJ^accaroni bannt aujfüc^en. 
S)er ^ö^inttn voith angertt^tet, mit ben äRaccaroni, ^artoffekroquetted 
gatnieit, unb ^tomotenfonce a|xirt feibiert 

3JUm Um ben <3^\nhn, auf bie Krt bereitet, aud) mit Spinat 
ferbieren unb eine braune €teuce bon bem gfonb bereiten unb 
babei geben. 

Cber narf) Öiärtnerart mit Pcrjc^icbcnen Ö^ernüfen unb mit 
'•^jeterjilienfartoffeln feroicren. 

(Sin geräucherter 8d)infcn luirb pariert, boö ©ein tui;^ abgefägt 
unb ^y, @tb. in SBaffer langfam gelocht, ^ann rollt man ungefähr 
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2 kg 3c^)iKicjbrotteig nic^t fo b&m Aud, beftreot bot Xetg mit 
Ctoiif)fal§ ober 0e^<(ter !|Petevft(ie unb Z^hiii, legt bm a60c* 

txodmitn @(^tn!en barauf, fc^Iägt ben Xeig über i^n legt 
auf ein *ilirfh(ccf) unb baift iljit 2 — '\ 3tb. im Cfcn. 

'))lan )ciuicrt af?abcirafauc€ unb gut bereitetet ©anohnut mit 
2:xfiftelfilet Dermiict)t babei. 

Wlan f)adt t)on beii Diippct)cu bic [tartcii i)iücfgrattnLia;cu üb, 
fnidt bfe SItppen ein unb jte^t fie t)orfi(^tig b^rau^, o^ne b(tf 
^(etfd^ bunj^fdinelbcn, ffidt bann bie nnim @etlf mit fßoa^äftnm 

^ffoumen unb geriebenem SScifebrot ober mit ßef^öltcit, in 6t5(fc 

0cfd)niftencn Äpfeln, mit gcrickncm SBcitlbrot, Qt]\\i% ^ndcv nv> 
ftütbamom bermifrfit, ffnppt bic obere tgcitc barübcr luib min ]ie 
ju. 2)Qun legt man fie in eine '^^fanne, fircut Zai^ baiiibci, gicf^t 
SSafier in bie ^4^fannc, legt eine 3tt*ifbcl Ijincin unb Luatei bic 
unter flei|tgem »egiegen 2— 2^/, etb. ^cKbraim. 

Tk gefc^nittencn, parierten unb geftopften GoteletteÄ merbea 
gefallen, in Gi unb ^\inicrtn-ot paniert, in gctt golbgflb gebraten 
unb mit (^mü)e ober Kartoffeln feroiert 

'SOlan legt bie {^iletd einige Züqc in eine ^^arinabe Don 
Mioein, in Serben gcfc^nittencn 3mtebetn, Qktofir), !Kk>rbeetbIatt, 
10 — 12 }eniuctf(^ten SBadbotberbecien. Qor bem (Bebnnu^ trodhct 

man fte ab, bratet fte in Butter auf beiben Seiten braun, giebt 
faure «^nfinc unb ctroaS braune 8aucc baju unb Ifi&t fie jugebcdt 

<^tb. bänipfcn. ?.l?nn feroiert M.-irtoffct= ober 5D?nrpnenpuree boju. 
^liuin fann bic ^ikü au(^ frijc^ iu Jöutter braten unb auf 
biefelbe ''^ti\t beiettcn. 

{&ie ffiititien »erben inr^ abgefcbtagea unb }e 2 Wnieii 

gefc^nitten, bann mit @c|mein9fitgen in tyiib Saffer, fyilb (Sf^q 

QufS (^ctier gcfirnc!)t unb gut auÄgef(f)äumt. S)ünn giebt man 

©eiinir,^, 3iilj, l'orbfcrMatt, einige ^^T^ict^c^" unb etwaS Sellcne 
unb gclDc 'ii^nr^ctn bnvi, Infjt boi? 5lei|d) lücid) fücf)cn, pnifiert bie 
^örü^e in einen anbern Zop\, Iä|t fie einlochen, unb giebt, menu 
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man !etne @il^tndfäge mit gefot^t fyit, ettoad in Saffer gemeierte 
(Scltttine bo^tt unb gie^ fte erfdtet über boB in eine €(^itffel 
0degte f^leifc^. üRan ferDiert bie mpptn, n\t W^t ongeti^tei, 
mit €atat nnb fliemolabcnfauce. 

.^ier^u ücnncnbet man baö Stetfd^ Dun i3nift unb ^i^au(^. 
tl^oS ^k\)di lüiib mn bca flippen befreit, mit ©al^ unb Silpetcr 
(auf 2 Söffet ©alj */j Söffet ©alpctcr) eingerieben, äufammciis 
gerollt nnb einige Xage falt gefhOt. IBor bcm <Bebran(| wbA 
MI gfeifc^ 8(tDaf(^n, obgetrocfnet nnb bie inncie ©eitc mit Reinen 
grünen ^4>feffergurten unb ©treifcn iion Ct^fen^ungen, ober beibeÄ 
in (Scheiben gefc^niftcn, belegt unb mit cttna? (^cftof^ciicm »eifeen 
^l^feffer bcfticut, bami fcft ^ujnnunciinevoUt, in ein lud] flcrpiffe(t, 
uiii !^inb|abeii untjd^uüit unb (angiam iii Gaffer mit ctmaS ^ifig, 
golj, Sorbecrblättcrn, Pfeffer, ©cwurj, 2:ö9miQn unb ^Ji'ic'j«^" 
neu^ gefoc^t. ^nn tli|t nion fte ^Ib in bcr 8rfi^ onfttfi^ten, 
ffm%k fie ^nifd^en 2 Brettern unb bcfd^tDcrt M obere ^rett mit 
ehiem 6tein. S33irb bie SUnitabc om felben Jage ni^t fcröicrt, 
legt man fie in bie ertaltctc '-iHübe. ^ie mirb \}m Tue!) imb 
$^inbfQben befreit, in iS(^iben gefc^nitten unb mit ^emolabeufauce 
fert^iert. 

haftete t>on Z0:^\»ciiwUt>cv* 10 H^erfonen. 

(rtnc tri)"d)e, (\xo]]c 2tT)U)einMclicr linrb ^TTdu. in ficifjem 
Saf^iunficr bland]icit, iibijcfüt)lt, ihmi bcr .'^aut befreit, fein cjefjacft 
nnb buid) ein Sieb pn)iiert. Tnnn fDd)t mon 150 g rcl)QU Spcrf 
in ein lucmg {jleijc^brü^c uuD i}üdi lipi \tl)X fein, t)axau\ (djueibet 
man 250 g cbenfolc^en <Sped in gvote Sfirfel, gtebt teibe ^Socien 
@pctf unb bie Orfi^ nwrin bet @)Kd getoi^ ift, %vl ber Seber, f figt 
6 — 8 fein ge^arfte unb in ^^utter gefc^mi^le, bui(I)paffiertc <Sd^Q* 
lolten, r570 g- fein Qefd)nittenc Zviineln, ein (^-'Iriv fuMtycin, iicnfuicnb 
C>V'iinir,i,faf;^ bei, bnß bie SDcaffe rcd)t pifont lU, ^od)t alle^ unter 
bei'tdnbiijem ah'idrcn über nmfjigem 3tuer, bit- bie iDfaffe bicf uiirb. 
Xann giebt man bie iKajic in eine mit Spec£ belegte, paffenbc 
gorm nnb ISBt fie bei mögiger ^ij^e l^« — 2 @tb. bo<fen; banat^ 
fc0l man einen XeHct auf bie ^oftete, btH^ifntxt bcnfelben, um 
ba§ gett ^erau§ ^u bringen, melc^ jum $rif(^er^tten ber ^aflcte 
)>tcnt unb lior bcm Okbraud)e nf>npMümmcn wirb. 

äfian fann &ie "^^aftcte gon^ mit 3Jci|d)H*>Mncc beflrcic^n unb, 
ia @<^iben gefc^nitten, mit garniert ferPteren. 



170 



ftoc^ntocii'ungen. 



SDie 9üeie, i^unge iinb t>ci§ ^er^ bc£» iEd^iDciiicS werben gefoc^t 
nnb in ferne Sürfel Qcft^nttten, nebft etn»S gcfoc^tem Qauc^fpe(f. 
^nn f/aät man bie bloni^ierte Scbex fe^ fein, liennff^t fte aiit 

bcn cic[d)nittencn €pccf= unb Sfcift^wötfrfn» et»»* »on bei 8(etf(^ 
lm\[)C nebft Jsctf, luiirU bic Wnfic mit ^inT^, 'J'Iinnnnn, 9?dfen, 
9.1?tiiinnn unb pc)"lüHc»cm loeifscn ^4>Kner. fnctct bcn Icifl (^ut bur(^s 
ciniinbci" unb ftiipft if)n iinuni in bic gcrciniiitcn Törnic, )o baß 
bie iBürfte nidjt lüje lueibcn, \üd)i biciclbcu um bcr ©obel, 
foc^t fie 15—20 aOltn. langfaw in tiK^bcm IBaff^r, lägt fie 
eifalten, beioa^it fie on einem luftigen, trotfenen JDxt anf ito (Sngt 
fie einige Sage in ben 9iau<^ 

^cbcmurft nad) me<flcnbur<|if<f|cr 9lti* 

',s ^iS ^'^^^^ ^\>td unb bie fri)(^e ^c^iueiiu^leber ipecben 
ge^adt nnb hwa^ ein (Sieb fmffiert ^"iii'M'c^en man 1 kg 
9au(l^f[eif(^, bie kliere gel«^; bie 9^ierc mirb fein 

gel|a(ft, ode^ nnberc in Surfe! gef(^nitten, ncbft Oni^ unb ctniaf 

?\ctt, :cal,v 'i^feffci-, ?uifcn, ?ltajnrnn unb 3:f)l)nitan ju ber Scbcr 
gcöcbcii, gut burc^gcarbcitct, uidu ,^u fcft in bie gereinigten Tärine 
geftiipft unb ©tb. öct»^ä)t, langfam in foc^enbem S5So)icr, bann 
abgefüllt, an einem falten Cit aufbciua^rt ober in ben 9laui^ 
gejfängt. 

®<f)lodn0fnd(f)cl mit C^rbfett^ürcc unt» ^auerfraut. 

Üirtu Iduft bie flcpülcücu jogenannten i^iebeine, C^reu, üüiie 
nnb 9läffel, ober pdleU fie felber. S)ann metben fte gemafc^en, 
nut mit nif^t %n rei^li^^ 0affer langfam gelobt» mb ni^t 
isei^. ^anu bereitet man (Erbjenpüree bon getben, getrodneten 

(?rbicn unb raucrfrnut, gicbt beim \Hnrirf)tcn in SBürfel gefcf)nittcne, 
in 53utter iiLÜbi]clb cicbiotcnc ;'tunebeln über baö (£"rbl"cnpürce, rid)let 
bcibe (^emüic in einer 3d)ü)icl an unb ferüiert bic (Scf)roeinS= 
fuöd)cln apart bnbei. gatl, boft biejelben fe§r faltig fuib, 
mu| man bo9 SSaffer, worin fie gefod^t werben, erneuern. 

^dfdflctfdi ttnt» '4)df(lfd|inrcn 

werben auf biefelbe äBeije uüe bad j^amburger ^au(^[iei[(^ be^nbelt 
unb gelocht. 

^d)lvat)fauer tiaät l)o(ft(inif<tier ^tU 

3u biefcm (^crid)t Penuenbet man ba^^ St^if^^ öon ber 53rnft, 
bem ^atö unb fonftige ^bfäfle, fc^neibct aUe^ in ^^iortiondftüde, toö^t 
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mit einigen 2oib€eiOlüticrn, 3iüiel)cln, weisen ^^feffetfijtncrn, 
einem ^ouquct in l)a\b ^alb Ma^ex gar, nimmt mit bem 
@(|auml3ffel ^^txaui, legt in 6t(tn(ö|ife, enifeltct bie SBrfi|e 
unb uermifrfit fic mit bcm mit ©]fig öcrrü^rlen ©d)tt)cine= ober 
Ocf}fenIiIut, iod)i bie ^^rüfie mit bcm iötut nuf, ffll!,t i'ie unb gic^t 
fie über ba^ jvleifdi, Kifjt ba$ '3d)roar5fauer crfiiltcn unb idjinilät 
cä iür löngered Slujbema^rcn mit »'cammelfett ^u. ü^or bem ^t- 
btawijß entfernt man bad i^ett, {odjt bad ©c^mor^fauer ouf unb 
9iebt Seijen« unb Suc^weisenndle, frif^e ^rtoffeln unb gan^e, 
ungefc^öltc, in 2öaffer gar gcfo(^tc Gipfel bobci. 

I^on p(!^fenfleif(^ tPtrb M (^txi^t auf bie(clbe ttxt bereitet. 

*9)ton t>ermenbct bo^felbe %ki\d) luie bcm Scf)mQr5fauer 
für biefe» (Seri(^t, Itx^t eS mit l^ib SBaffcr, fjolb eifig, SBur^eU 
mert, S^nMn, $fefferfömetn unb @af) nimmt bat B(cif(| 

f)crau^, legt e§ in ^öpfe, entfettet bie ^rü^e unb paffiert fic über 
bn8 5l<?0<^. l^if^t f-" crfaltcn unb jtfjmiljt e§ mit .vommelrcft jii. 
93or bem (^cbründje cmiciiU man baS ^fett, fo*t bo? C>"icvict]t auf, 
legiert e8 mit in SBaffer oufgclöftcm itartoficlmet;! unb jcroiert 
SJicJjlflöße unb Salifortoneln bobei. 

Ctf|lveiiicf4iiiiitl| |tt Iftttiitn* 

!3^Q8 Sc^mcinefctt mirb in ffifirfel gefc^nittcn unb einige ©tb. 
in falteS SBoffer gelegt, auf einem ^kb gut abgetropft, in einen 
Topf getfion unb über nififii(iem Jener gcfi^mort. ©obtilb ba» 
gett anfängt, burdjfidjtig lucibcn, ftellt man bcn Xopf ^ui Seite 
unb I&|t bie B^ttgrieben folange aufbraten, bift fte blaggelb ftnb 
unb jufommenfdflen. !^nn giegt man bod @(l|mal} buxcf^ einen 
S)uni^f(^tag in einen Xot^f unb benmfivt c$ auf. 

^Wad) 5klicbcn !ann man ?(pfel, ;}mi€beln, ein »oeniß X^l^mian 
unb einige ü^fcfrerlörnec tjiu^u geben. 



fi. müh. 

^ie ^agb^eit ber 'äitffbMt ift bom 1. ID^ai big 5um 1. MAt^ 
unb bie ber fHidtn ober <9aifen tiom 1. IDftober bis 1. !2)ejember. 
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iKcl)rAtfcn (^cfiratett« 

Gin guter 3iitffcn)Uuf anrl) pariert, üon bcr ^üut befreit mib 
gcfpidt, mit <Sol5 beftreut, in eine Pfanne gelegt mit 250 g 
brauner Butter begoffen, iDOmtt man in ber erften Stit ben 9^ä(fen 
fleißig begie^t^ giebt bann etroad ^ouiQon baron nnb ^ule^t bieten, 
jauren Sta^m. SSenn ber Cfen ju ^eiß bon oben ift, legt man ^Jutter« 
popier auf bcn 5^rntcn, SWnn bratet ben Stiirfcn ^ , — 1 Stb., 
nimmt i^n Ijcrau^^, ludjl bcn iDratcn[anb mit ein luctng iDii^enbem 
SSaffer ober 9oiiiQon lo^, legiert i^n mit in SBaffer oufgelöftem 
flartoffelme^I unb paffiett i|n. IBei feineren ^inerS beftecft man ben 
Üincfcii mit Sillicrfpiegen unb 9)?an(^tten unb fcrbiett neben bet 
9ia(|m)auce au(^ bie (fumberlonbfauce. 

9U%tMtn gelb? «tcn itadlp f? «itia|lfd|ev WeL 

^ei fl^fpf(fte Ste^ffiden mirb in eine Pfanne getegi, mit Got| 

beftreut, mit brouner 35utter bcnoffcn unb mit 3n?iebeln, ©c^infcn« 
lüürfcin unb gef(^nilfcncm SSitrjelmerf '"^ — 1 ßctnaten. !D?nn 
fügt ettt)n§ Söonttton bcin 'Skaten, begießt i^n fleißig unb bereiter, 
mit bem iörütenfonb Dcrmi)ä)i, eine ^igarobs, aWobeira* ober 
^^fefferfauce. ^n gebratenen Ste^rfidfen fonn man mit iRdCcanmi« 
3:imbalen, gefüllten Zomaten, gefüllten f(rtif<^oi!enb5ben unbiläTtofiel« 
cro«fuette0 ober runbcn lt)tat!artoffeln gatnieren. 

Sine abgegangene iRet^feuk n)irb 2 Xage in faure- ober 
®uttenntf<^ gelegt, bann gemaf(^en, t»im bet $<mt befreit, geflifdt, 

in eine ^^fanne gelegt, gefallen, mit brauner Butter begoffen, unter 
flei^iflcrn 33cgicf;cn rcd)t iaftii^ in 1 — 1 3tb. gebraten. Safirenb 
bc§ Sörntcn» i|icfjt man nnfang^ tLidjcnbcy SBaffer ober ibouiüon 
unb ^ule^^t biete jaure ©a^ne unter ben traten, legt bie ^eule, 
n>enn fie gar ift, auf eine Sc^üffel, ftcQt ftc warm, Eod^t ben 
Sratenfonb mit ein wenig tSBaffer iwn bei Pfanne tol^, legiert i^n mit 
S^artoffelme^I unb paffiert i^n. ^eim 8raten feiOieit man tunbe 
^lotlartoffeln, @a(at unb Somt^ott. 

Sie gefpiifte Stel^lieule nriib in eine Pfanne gelegt, mit brauner 
^tter begoffen, gefoljen unb mit Xb^mian, 1 dtt'i(^t)el, gefd|ntttenem 

SQ3ur^eIn)erf gebraten. SBä^renb be« ©ratenS gießt man etnxi* 
©ouitton in bie Pfanne, beriefst tfin ffcifjtg unb bereitet öon bem 
^ratenfonb eine ^feffec«, Druffel-, ^igarab« obec Ißa^mfauce. 
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9?Qd^ bcr ohij^c ber ^^ortion I)üdt man 2—4 Sdjalottcn, 
jc^tvi^t fie in Butter, giebt 1 (Sfiai dtotivein, etmaS (Xatjeiiuc, 
braune ober 9te^bratenfauce ba^u, lä^t bie Bauet lochen unb 
Icgiett fte mit tnSBoffer aufgelftflem 9aTtoffefmel^(. tlüng gebliebener 

faftiger IBraten luirb in 3d)eibcn gefc^nitten, tu bie ^cige Sauce 
gelegt mib (jciß gemod)!, nic^t (^cforf}t. 5D(au rirfitct bie ^Man- 
quetteö erljaben auf einer Sdjiifiel an unb )cri;icrt Mnitoffclpüree 
ober abgetönte unb mit '«^aiiuefanfäfe [aucterte ä;)2accarpni babei* 

Ginige fein ge^arfte Scfjatotten tDerben in 53uttcr geft^iui^t, man 
fügt 1—2 d-ßliiffcf 2}?e^I bo^it nnb laf;t c§ mit bcr ^I^utter fc^cf^en, 
tarn ijiclu man ctiimS braune ober äUilbfauce, (iitroiicn)aft nnb 
(iaqeniie nad) (^ejdjmad, legiert bie ©ouce mit einem <Blüd frifdjet 
Butter, giebt ben in feine SBürfet gcfc^nittenen Silbbraten ba^u, 
Ifi|t allfcS aufbt^en, richtet M ®cri(^t in einer 9}agoutf<^fiffet an 
unb garniert mit |^oi|ierten Gier unb in Idutter golbgelb gebratenen 
^rotcroutpnd. 

SRon fd^neibet ton einem 9lefirtb)>enftiuf }ierUi^ fiotetetteSr 

fiopft fie ein tüenig, poricrt fie nnb fpic!t biefelben ouf einer Seite 
mit feinen ©pecfft reifen. Tnnn beflreut man fic mit Salj unb 
bratet fie auf bcm Jvcuer auf beiben Seiten braun. Untcrbcffcn 
man ein ^caroneu-, &nbioien^, ^(rtifdjoden^ ober Harboncii' 
^ftiee ober grüne 6pargelfpi|^en nac^ ^orfc^rift bereitet. SD^on 
richtet bie Kotelettes im ^an^e auf einer runbeu platte an, giebt 
in bie Witte ba§ (^emüfe, fauciert bie Kotelettes mit i^rem §onb 
unb ftetft SKam^tten brauf. 

^ie gef<!^nttienett, geffobften unb twrierten 9ie(!oteIetteft merben 
3 — 4 €tb. in eine 9)?arinabe Von SBeißtoein, Gitronenfaft, ti, 
^4?feffer, (Satj, einigen 3w>i^t>eift^c«ben, ^^c(cr[iIicn nnb ^erbelblätter 
gelegt, abgetrocfnct, in ^nttcr über bem Jener anf beiben ©eiten 
broun gebraten. U3cr^cr I^at man ein Siagout UDn auSgefteinten 
Otiben, Xrüffeln, (S^ampignonS unb in Surfet gef(|nittener roter, 
geto^r 0<^fen|unge, aSeft in SRabeirafauce fauciert, bereitet, ^ie 
fioteletted merben auf einem 9tanb Pon 9{eiS ober SBübffeift^farce 
auf einer runben Patte angerichtet; boS Stagout giebl man in bie 
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^littt, fauci€it bie Wütcicuea um li^iciu ^oaH uuö \tidt ^an» 
fd^etteit twmf. 

9lc|ftoatl toetben anf biefettc ttctfe »ie bie lloleicttcl tadttL 

Tic ;>i!pt^ licflcii ^miid)en bcii kippen unb ileulcu, finb 
bcjüuDci» ^aiL uub iöül)lid)mec{enb. (iö genügen 2 — 3 für eine 
{ßoftion. @te twtbeit cnk^&utct, nai| Oe(i^ %t\pi^ gefatjeit 
nnb in iei(^Uij^t Outtev gut btauit gebraten. 9)2an ferpiert bie 
gt(et§ mit einer ^rüffel^ 97a^m^ ober SRobeicofancc unb mit 
m\otto, SKaconcn« obet <labioien«$äic«. 

loitb auf bicfelbc «rt lote ^fen«f feffev betettet, man beioenbei 
bie Ovuft, M Olatt ober bie ^uUcr nnb ben fott bo&n. 

9let)icbcr gebVAtett» 

(Jinc fn|ä)e Ccber wirb gcnwfc^cn, entl)dutet, in 2d}cibca ge« 
fi^nitten, mit Pfeffer unb ©0(5 beftreut, in SRe^ umgefe^rt unb 
in SButter gebraten. S&^renb beS 9iQtenS giebt man fKn ge^e 
©c^atotten baju unb läfet fic golbgeb in bcr ©utter fc^roi^en. Die 
Seber niirb auf einer IicifKii ^(atte angerid^et unb bie ÖäjßioiUn 
unb ä^uitec banibec gegeben. 

^ie fnf(!|e fiebec mttb einige ©tunben in 3Mäi gelegt, Don 
ber ^ut befreit, mit feinen ©pecfftreifcn gefpirft, in einem iom" 
nitf 'ipcffuteibcn gelegt, mit t)cif;ci 53iutcr begoffen, gepfc^'crt imb 
ge)oI;^cn unö , Stimbe .vuicbccft QL'bämpit. Sturj bor bem ^n* 
ridjicu (i'id'^i man etuio-J bufciitQcfütl^tc braune Sauce unb SWabcira 
an bie Üebci, läjjt [ie tui^c o^tt bnmit bunftc« unb ritztet fic mit 
ber @ottce an. SRon feitoiert ftartoffefpfitee babei. 

Tie frifdje, gciuaidicuc unb bon ber ^>aut befreite X'ebcr lüirb 
in grcjje SSürfet gefc^mttcn, mit '4>f^Tfcr unb SqIj bc|"trcut, unb 
mit einer geriebenen ßipiebcl unter ftetem ^voentm obCT Um« 
rfi^ten in fduttet auf lebhaftem Seuer gebraten. S^rauf befticiit 
man fie mit etOKift ißttfjH, giebt Sei|metn, Cttoa§ braune (Sauce, 
ein Stiirf üöutter unb et wog (£itroncnfaft baju, faucicrt afle^ gut 
burdiciumber, rid)tct ^ic Vctur in einer 9iagoutff^ttffe( an unb 
ftreut gcl)a({te ^etcritlic barüber. 
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J)qS 5^eif<^ ©(^molticrc unb ^ätber ift jart unb faftig, 
na[}r{)iift unb leicht OfrbQuli(^, nu(^ bic 9Iü(feit unb Acuten bct 
iuiuicn .^»iTfrfic bis ^um brüten 3of)rc, bagcgcn ift ba§ 5Icifd^ bon 
alten :piricf}cii unfc^nuid^ft. ^ie l^gb^eit kiom 1. ^vX\ bid 

3)flS S^cift^ öon einem ^»trf^rütfcn wirb forgfäftig ntigelöft, 
gcfpirft mit feinen ^pcrfilrcifcii unb gebraten. 3Kon bereitet boS 
^irjc^filet nuf biefelbe %M\\t «lic ben ^ti|d)nirfen. 

(Kne abgegangene, entr)äntcfe unb gef)rftfie ^irft^feule toiib 
bkt mit 53uflcr kftrit^eu, mit ©utterpapicr iimfiiint, tu (Bc^warj* 
brotteig gcidilagen unb 1V'„ — 2 'Stunbrn nur bcr '^Mattc im Cfen 
gebaden. Mm fert^iert bie ^irjc^feule mit runben ^catfartoffeln, 
9iat)m= ober ©igarnb^Sauce. 

(Sine abgegangene, cntl^Sutete unb gefpidtc ^irfdjfcutc tüirb 
Tnit Z\, ditronenfnft, fein ge[d)nitti'ncTi 3ti^i'cbctf(^ciben unb 3Bin;^r(Ä 
lyeiE, iiüibecrMattcrii, Thymian unb ^pfeffcrtüntern 12iStunben iiiari^ 
niert. Sann legt man fie in einen <Sc^niortopf, giejjt braune 
^Htter bocüber, lögt bie Ueule gut anbraten, giebt jauie 
bo^ unb ffi|t fit 2*Stunbeii unkt ffeigigem tBcgielen gar b&ntp^n. 
5Dann nimmt man bie deiaud, legt fie in eine $fannc, ftreut 
geriebene^ SSeifebrot barüber, traufett gefc^mol^^ene Söutter barouf, 
f(f)tcbt fic in bcn Cfcn unb (aüt ftc ficnbrnun merben. ^J^cn bcm 
^ratcnfpub bereitet man eine tiutc 'lialiinianre. äjian jcrOiert Äar« 
tüffckroquctteö ober runbe üörotfartoffcln babei. 

tBeteitHttg be^ ttjÜhnS, ber ftoteletteS unb dtagoutS ober 
bc9 VfeffieiS ift biefelbe »ic bei bem %e( angegeben. 

9R<m tiangt ben Isafen, um i^n ab^uftreifen nnb auSjuivetben 
(nteiftenS beforgen bod Ie|tere bie S^g^O .*pintetlAufen on 

^tpet ^afen ober 9?äge(n ouf. 3{l bev ^fe nod^ nid)t au?geiüeibet, 

fo fc^neibct man Pom S^ipan^ nn^ ben l'ctb bcr i?ännf narfi nuf, 
mmmt bad (dingetoeibe ^rau^, loft bic @aUe bon ber ^cber, be^lt 
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bie 2ebei, ta» ^tt^ uiib bie Xiunge ^urüd unb \mi\t bnS Übrige fort. 
^taxi\ löft man M Seil om fßavSs^ Doit her ^aut, fdjnetbet ringS 
um bie Pfoten bte ^ut ab, fi^tSgt baS geU mit ^i(fe be§ aReffet« 
)ttru({ unb jic^t ben ^blß über ben Slürfcii unb bie SJculcn ^r« 
unter, löft i^n an ben Söorbcriäufen ah, ftfjneibet bic Tfircn mcg 
unb jie^t bic ^aut über ben Stopf. Ter 'sXov>\ niib .v^al^ luerbcn 
abgcfc^nitten ncbft S3orbcrläu|cu, ibaudjijaut imD aiippen, bie ^Jucicit 
iinbba9|$e(t bleiben impfen. 5i)onn Wiib ber^ofe fauber getvafc^en 
unb Don aOen ^aavcn gereinigt, ouf ein ^rett gelegt unb mit einem 
fpi^en, fc^nialen äJieffer oon ben bünncn .'öäuten befreit. 2Jönn 
f(f)ncibct man bie ^interlSnfe ob, fnicft ben ©(^lufefnoc^en, bamit 
bic M eitlen gerabc Hc(^c^ uiib fuirft ben ^ofen, nuf jcber ©eite be§ 
iKitdeni 2 Steigen, mit biinucn vSpcditicifen, ebenfu werben bicUculcii 
unb bie obgejogenen 8orber(ftufe rei(^Iic^ gcfpicft. ®ie So9^5(^it 
beS ^afenS ift Pom 15. September bii^^um 20. Sonuar. 2?n# tienc 
(SrfciuumgSjcic^en ber 3"9enb tt^ §nfen8 ift baÄ @(^Iu|ftU(t. 
boöfetbc lci{f)t 511 offnen nnb mciß, fo ift baö Tier junn. 

Um hai Jlc'id) cinc'5 oltcn .^nfcn mürbe nmd)en, empfietjU 
man, i^u mit ^Iriaf über ^lum begießen, bcujclücn an5U5Ünben 
unb abbrennen )u tafTen. SRan tonn ben ro^en ^afen, um i^n 
bei %i\(S) bcffer tranchieren ju fönnen, bie ^yiiicfcnfnoc^en auf ber 
inneren Seite bc§ 5>iifen in c^tcidjniäfjiije 3tiicfc cinfntcfcn, tnm 
ben Ibuleii bie Uno^a löjen unb bic^t am äiücfen abl^aden. 

3Ran legt ben gcfiriiften ^fen in eine Pfanne, gielt 200 g 
braune Outter barüber, fntjt if^n unb brotet i^n unter fteigigem 

Segtcficn mit ber tpuftcr, julct^t mit )nurcm ^aftm — 1 3tnnbc. 
2)arauf nimmt mnn ben .pafen ouä ber ^^fannc, lod}t bic Siiucc 
Pon ber Pfanne lod unb legiert fie mit in Gaffer aujgelitftem 
i^artoffelme^L Man ferPtert ben :pafen mit runben SSratfartoffclu, 
Slotlo^t, !D2laronen)>itree, 9)a^mfauce, ftomt^olt unb @atat. 

j&aTcttb taten itadi (tt(tlifd)cr tHrt* 

(£iu nidjt jcrfd) offener, juni-jcr .'öofe mirb abgef)äulet; mnn ISfu 
$^opf, C^ren unb öüö^ baran (bei bem iinglänbcr gilt baö ©el^itn 
unb bie O^ren bed ^afen a\& iSederbiffen), öffnet ton unten ben 
tOandi, nimmt i^n auft, wftfil^t i^ foufier nnb trodnet i^n mit 
einem fauberen Xuc^e au§. Tann berettet mon bon ber bland|ierten 
unb feir i^cfiacftcn i?eber, 400 p[ fein gefratftrm JTalbSnicrcnfctt, 200 iz 
geriebenem ^ißbrot, Bal^ ^uStatnuß, ge^adter ^4^eter{iUe, X^Q« 
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mian, 2 gan^e ^kx, 2 (Eigelb iinb eüuaS jauren 9ia^m, mifc^t 
aded gut burc^inanbcr, f(^tne(ft eft pifont ab, legt e3 in ben ^ofen 
imb nS^t i^n ^u, ftinbct bie ^intet» unb fBorbcrttufe bi<^t on ben 
2tih, legt t^n in btc tßfanne, bebecft i^n mit Spectft^eiben unb 
©uttcrpnptcr, giebt brniitio Butter unb fpäter ctrooö ?[IiHrf) in bie 
^Pfanne, begießt i^n flei&ig unb bratet ifjn 1 — 1*/^ 8tinibc. 3)ann 
legt man ben ^afen auf ein $rett, lägt ben l^onb einbct)en, öffnet 
ben 9daa^, nimmt bie %mt ^erau§, fc^neibet fic in Scheiben, tian« 
d^tert ben $afcn, legt t$n auf eine lange platte in bex utfpcfing« 
lii^en t^oxm, garniert bie (^arceftSife um^r unb ferbiert ben fjonh 
unb So^nnii^beergelee babet. 

^n (5i^anfrei(^ bmtet man nur ben gefpidten ^afencücfen nnb 
Mxnwnbet affeS anbete jn ^fem^feffer. {Die gefpiifien Slfiifen 

werben mit gef^nittenem SBurjcIroerf nnb einigen (Schalotten in 

bie ^^fnnnc gelcf^t, mit tiramtcr Butter bcgpffen, gefallen unb 
20 äJuuuten unter tleiBicieni :i)egieften gebraten. iBlan ferüiert ben 
^afcnrücfcu mit yiutfoljl, lunben Jörotfortoffcln, maäficrt ii)n mit 
bem eingefoc^ten gionb nnb qkbt ben npavt* 

(fin junger ober iKfercr ^onfe mirb nac^ S?orfcf)rift tiereitet 
unb gefpicft, in ^ortiiin^jüürfe gefd}(agen, in einem lopf ober einer 
ÄaffcroUe auf Specf- über ©d^infenfcfjcibcn gelegt, gefallen, mit 
iBnttetfiödten belegt, ^ fantcn diaf)m t^in^ugegofjen, mit bem ^Md 
jugebedt nnb berfelbe (ttftbid)t mit bidem 9}{e^If(eif(er ober ^rotteig 
üerflebt, ber Xopf ober bie Äafferolle in ben Cfen gefc^oben unb 
bcr :pafc 1 Stunbe bei guter .^i^e gebiimpft. ^ur^ üor bem 9(ns 
rid)ten entfernt mon ben Xcdci, legt t'ie .sjafenflücfe in ber urhirüng- 
liefen gorm auf eine ^cifee "•4>ltitte, entfetlet bie ©auce, Ucjieit fic 
mit ßflitoffielmeit unb giegt fte übtt ben ongericf|teten ^afcn. SRan 
feioiett ^lifaitoffeln babet. 

gür biefe* (^etic^t fpaltct mau bcu Hopf in 2 ^tücfe, bie 
i>ürbcrläufe, ^Ürufl, iQaii, i*unge, Seber unb .^crj jdjucibet man in 
^OTtiiml^fiäde, »öfc^t alled gut, lAgt bie :pafenftfide auf einem @ie6 
abtropfen, legt in einen Üopf ober eine ^lafferoffe 200 g 35utter, 

\ä]]t fie Ornun mcrben, giebt bic .v>aienftücfe, einige Scf^aditten, 
UJcifee ^|>feffcrfLnner, 1-2 l'orbecrblälter, 1 ^ouquet unb 400 g 
Smma SKeter, 3)ic tnobtcnc Stä<S)e. 12 
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mfirfelig gefc^nittenen IBauc^fped baju, lägt aHed )ufanimen an« 
bräunen, (liebt bann Bouillon unb ^/^ t^Itifc^c 9lotn)ein boju unb 
lägt bo? t^leifd) in — 1 Stunbc rocrc^fodjen. Sann entfernt man 
baS Söouquet, ble Lorbeerblätter unb ben ^l^fefter, legiert bie @nucc 
mit bem in (^{[ig üerrü^neu ^'^afenblut, lägt ha^ dle>)(^ nac^ eine 
ittt^ Seit bfttn|)feii unb feibicrt eft bann mit ftattoffel!Id|en ober 
©aliCartoffetn. 

^?er abgezogene unb enthäutete .\>'iie luirb in ^ortionäftüdc 
gefc^lagen unb 2 Xage in 9iottvein, (i;)|'i9, (^itronenf (Reiben, ge« 
f<|ntttenen Bmiebctn, Pfeffer unb Sal^ marttttext. Qot bem ®e« 
brauche fc^netbet man 500 g getftut^ecten unb parierten Sauc^jpcii 
in grolle ^öürfct, bland)tcvt fic unb fn-rtfet fic in 93utter f)cC[bmnn 
iinb beiuafjrt fic bi^ juni ^cbraud)c auf. 2)ann legt man bie üb- 
getrorfneten ^oieuftiicfc in biefelbe iöuttcr, fügt ctroaS SWe^I ^inju 
unb I&gt bie Stüde braun loerbeu; bann fugt man 1 %ia\(^z UoU 
loein, etmaft Souinon, 1 Souquet, SotbecvbfoH, 2 Bn^i^^Iv, einige 
92elfen unb ^fefferförner t)in5u unb lägt bad (^leifc^ (angfam n>et{^ 
fo(^en. 2)ann nimmt mon bie .^^ai nftficfe ficrnuÄ, legt fie mit bem 
93nitff)fpcrf, einigen in ^Sdjciben cjcfd^niftenen Xrüffelii, CTbnmpignonS, 
glacterten 3>^iebeüi unb ben faucierten ^ajennicren in einen %op\ 
obet eine KnfferoUe. 3)aiauf entfettet man ben Sonb, giebt ctnxtft 
(Sa1|enne, »enn nStig, et»aS eingetoc^te, braune ®auce unb boft 
. mit Q^fig Derrü^rte frifd)e ^afenblut baju (^afenblut barf ni<^t 
Sftcr al§ 3 lai^o fein), lägt i^n fod^en unb pajfiert bie ©aucc 
auf ben .v'Safenpfeffer unb logt e§ mit bcr ©auce auftodjen. I^ann 
richtet man bad C^eric^t in einer 9lagoutf(^üffel an unb garniert 
mit in ^er^fürin gefcbnittenen iinb in 9utter gebadenen Sxotcroutimd. 

I^afenfldfoc nad| ^Aoevatt* 

Wnn bereitet uon bcr .'nafenleber, bem ^Icifdi üon 5.^prber^ 
läufen unb Mcnlcn, ohne .v>aut unb ^Sehnen, fein lU'^iiirf^ fVi"!rie. 
3u 500 g ^a)cnflei)c^ nimmt man 250 j; fein (jcljadicu lu^en 
©pcd, 1 ganjeä ©i, 5 (Sigelb, l.'»0 g eingen>eic^te§, mieber au0« 
gebrudte» SBei|brot, genfigenb ODewÜQfala, toerarbeitet aVitB gut 
bun^einonber unb niad)t eine ^robe. 5ft bic ^orcc gut, formt 
man mit einem l?üffe( Hlöge unb fc&it fic in ^^Liuiüon. SSon ben 
$>nfenfuod)en, etwa» brauner Sauce unb äJiabeira bereitet man 
eine 3aucc unb legiert fic mit bem in ©ffig üerrü^irten :pafenblut. 
^rauf paffieit man bie @aucc in einen Zo|>f obet eine ttoffero&e, 
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(liebt (I()ampigncin^, nitÄgefteinte €liüen, irüffelfc^ibeu luib bie in 
34eib€n gcid^nitteueu j^afennteren fauciert baju. ^nn rietet 
mat Wc Sflög^ auf einet tmAen ^Ntttte tm Utanse on, fauciect 
iie mit beE &mtt vnb giett boft SRaoottt in bie SKitte. 

ST^an löfl txm einem frtfc^en .^afenrüden bie %iki^ unb fc^neibet 
fie f(^töge in 2 cm btcfe Scheiben, flopft fic ein roenig, poricrt 
ftc, ticftrcut fic mit ^4>ffftcr unb ^nl^ nnb bratet fie in brauner 
i^uttcr auf Icbl)nTtcm i>-eucr. IKan riditct iic auf in 'i^utter golb* 
gelb gebratenen ^rotcrouton^ im li^aii^e auf einer runben fßlatte 
an, jquciert fie mit bei 9ntter unb giebt in bie SRiUe ein gut 
feRttetcA SRfttoneitpfiree. 

^e @te«tt tterben gef^nitten, txirieit, ein nenig gef[o)»ft, mit 

$fcfiet unb Salj beftreut nnb in bräunet Snttet gebraten. Wflan 

r;di*ft fic auf einem braunen fTiei?rnnb ouf einer runben ^faltc 
ßu unb gicbt in bie 2)äU€ ein Okgöut frn (TfnimiMgnonÄ, IrütfeU 
fc^iben, on^npftcinten Oliücn, itlöfeen üon äBilbfüicc unb ben in 
Bdftifjtn gejdjnUtenen unb faucierten ^afenniercii, alleä in ^tabeira« 
fftBce fancietf. 

tE>te gefd^tttenen nnb {Mtietten @teaK ivetben mit fdnen 
€lpedfilett ovf einer Seite gefpicft, mit Reffet unb <Ba\f, beftreut 

unb in brnnncr Suttcr gctimtcii. !Ücnn rirfitct bio JtcnTo ouf 
einem ^nrceronb auf einer runben ^Sc^üffel an unb (\kbt in bie 
3??iüc CHI ^T?anc»Ht Don (^^'infclcber, Tnlffelffficü'nT i^l^ampignonä 
Uiib Jgaljuciüümnien, uUeä in Diaocirajauce jüuiicu. 

9)?on ^üdt 4 ^alüticn, )\t)iui|>l fie in 93utter ^ungcjol^r 
1^0 g), giebt 8—8 (^glöffel mi)i ba^u nnb laßt t& golbgelb 
hnben» ffigt 1 eoniOon, 1 ®(ai» Ski^in, ein wenig Mutet« 

effig, 1 X^eeloffel Senf, ben 6aft einet ^ben 6:itrone unb 20—24 
in S(^ciben {lefcfinittcnc d^ompignim? bn'^n, fiifu dkv aut bni\i)s 
foc^en nnb Icflt ben in ©cb^iben iicfdjntUenen ;pafenbcaten tjiuein 
unb Id^t i^n ^eiß werben, nic^t foc^cn. 

12* 
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d. ^ ätmntift. 

S)er IKnden lolib citt^Bftt, bami gcfpult in eine ^mie ge« 

tt%i, mit brauner ^Butter degoften, mit €0!) befiretit imb unter 
f(ci§iöcm !©cgic§cn crft mit 5?ut(cr, fpStcr mit fnitrem 9{a^m 
— 1 ©tunbc gebraten. Tanu nimmt man ^c^ ^Hiicfcn (jerauS, 
ioö^t hcn tSonii mit ein lucnig Bouillon uon ber ^^fanne {oi>, legiert 
i^n mit Kartoffelmehl unb {xiffiert bie Sauce, ^ti Sauden iDirb 
mit Sitttfaitoffefn unb SRaccaroni ganttett, mit €aHce nuiSfievt 
ttiib bie übvige bo(et oefieben. 

'JicnntievvildiU uad) fratnofifi^er f(vt« 

icf (Kipicfte 8*ücfc« ftiirb m ciuc Pfanne gelegt, mit brauner 
Butter bc^ofieu, mit 3al^ befueui unb mit gefc^nittenem SSur^el- 
iDerf, einigen Schlotten unb ^tntentoÜTfcIn '/^ — 1 Stunbe gc* 
biaten. 9^on bcgielt ben Qiaten tril mit bcr Butter, gtebt fpfttec 
ettoad Bouillon ba|u unb bmttet twn bem ^nb eine !D^abetni« 
ober ©igarabfauce. ©cim '?fnr?i^tcn garniert mon ben f)Iücfcn 
mit faucierten ^Steinpilzen, gcfitüten Tomaten unb ^artotiolcro* 
quette^, maofiert i§n mit bec ^uce unb gicbt bie übrige apart. 

^(S befonbeve Serferbiffen gelten bie Slenutierjungen. 5)ic 
3ungen mcrbcn in Snt'^U'affcr Maiicf)terl unb üon bcr \>ant bihci*. 
!I)nrauf fod)t man fic mit St^infenunirfcln, n^-"l'^t)'nttCHem (>kmüje, 
brauner 2aucc o^cr fräftiner 33ouiÜon unb iWabcira toci^. l)ann 
nimmt mau [ie Ijeiaui», fud^t bic ^rü^£ uoOj cnm-j ein, poffiert 
1ie in einen anbexen S^opf, giebt bie in ©d^tben gejt^nittenen 
Bungen, CT^mpignonS, fietne braun gebmtene IKtIb9iIetfd)t(b§e, in 
Scheiben gefd)nittene, gefc^ätte Sal^gurfen unb audgefteinte Otiben beL 
^ann richtet man ba? Tn-\c\imt in einev Siagoutfil^dffet Ott mtb 
gamiest mit ^tätterteigcroutond. 

dtetititierfettlen 
roeiben auf btefeibe SSetfe toie ^irji^Eeulen beseitet 

I'n-? ^fciid) ber jungen (^cmfcn ift fcfir uiorjffcfimecfcnb, rvenn 
aiKt) nid)t fü 5art wie bn§ ^Kcf)ilnf(^. Ter ^Hürfen unb bic j^euleu 
Don jungen Bieren merben genau toie ^e^braten bereitet. 
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$on einem lüd^t ganj jungen Xier legt man bie geiuafc^enen 
unb mit 6alj eingeriebenen beulen unb 'dlüdtn in ein irbened 
®ef&| mit gcf<^itttteticii B^iiebetii, SSutjetiueit, einigen B^vc^gen 

^fyjtmian, ®eU>fiQiieIfen, 3BQcf)üIberbceren, einer jerfc^nittenen ii» 
tvDTic mib Mtn^rgiclt e§ mit fod)cnbcm tii'fig unb Sliitlueiu, bcM^rcrt 
unb läßt CS 6 — ■'^ Tage in ber SLliarinabe an einem tQlteu 
Crt ftet)en. iöor bem (^ebcauc^c nimmt man ba^ ^leifc^ ^eiauS, 
tffxlnet c9 in einem faubcren Xnäi, \p'xät e0 mit feinen ©ped« 
ftteifen, tegt c8 in eine Qiotiifonne, gielt (ranne Qntter ober 
©ratenfett borfiber, fheut ?pfetfer unb (Solj barauf, gtebt (Bd^mx^ 
brotrinbcn, einige gcft^nittenc 3*^'cbcln, SSur^ehuerf, ^fcffcrförncr, 
fiorbecrblatt unb ))iotuicin boju nnb (irntct bnS 'i^\c\\d) Inngfani 
meic^. 10 9}2inuten dor bem ^Inrit^ten giebt mau nod) etroag 
bid^n, fauien SRa^ an bm Omten nnb begießt i^n fleißig. I^am 
nimmt mon ben traten ^nind, fw^t bie @aucc mit etnuft SouiQon 
bon bet {ßfionne IM unb pa\[}ttt fie. 

^M^Ieifd^ Dom ^Xi, bet Stuft unb ber @(!^ttlfcr mirb in Ißor« 

tiondftücFe geft^Iagen unb in ^Bouillon mit etrooS ©jfig, Salj, SSurjel* 
ivetf unb ^feffcrfinitcrn beinahe m\d) (\tlod)t '^onu fc^unt^t man eine 
gcliache ^ii^i^^bel in iiPultcr, giebt einige ?iiffcl 33tef)I ba;^u, läfjt e§ 
golbgelb loerben, gie^t foc^enbc ^ouiUun btuan, legt tas {jicljc^ 
lincbi nnb Ift^t e9 gor bfinften. ^^om nimmt man baS ^Icifc^ I)erou$, 
legt el^ in eine 9lagoutf(6fiffet, entfettet bie €auce, legiert fie mit 
bicfcm, faurcm 9?a|m, ßitroncnfaft, etm^ 2Bei|n)ein unb einem 
^{ftcfc^en 5^nttev unb poffiert fie über baS t$Ieif(^. SWott feitnert 
jUartüffeUlb^e ober iSal^faxtoffelii babet. 

f. SSilbfc^mein. 

Tic !^ngb,^eit be? "Sifbfffnrein-r^ ift öom 1. Cftotict biö jum 
1. gebiuai. £a£> ülcndj üti jungen Jiere ift ]el;i jil|uiüdt)aft unb 
lei^ter »exboulic^, afS M §(eif(^ be^ 5a^men @d|n)eine9. 
^leifd^ eined ftlteren @c^iueine§ legt man 8 — 4 tlage in eine aRari» 
nabe öon nic^t ju ft^arfem (£ffig, 3ificbeln, Sn^olberbcercn, ßor* 
beerblftttern, (^emüri^, einem ^ouquet unb ümü ^ottoein. 

SSil^fi^ivelttbtatfti naäi ^eutf<^ef 9ltt. 

2;ic SEÖilbfc^rocinSfeuIe ober ben ^ücfen legt man in einen 
Vatfenben %op\ ober einen Steffel, bebedtt i^n mit ^ouiUon, 9iot- 
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luciii, aefcfinittcncm Siirjelwerf, B^JicbcIn, oietcr '"^^eter|"ilie, Xötjmior, 
Üüikcibidticiii, 8al5 uab (j^ciuüt^, lü&t beii Öiüdeu 2 — 2'/^, bie 
^eule 8 — 4 6tunbcn langfam mi^ tod^n unb in bet 9tu^ ab« 
fttl^Ien. !2)ann legt man baS ^elfd^ auf eine ^^latte, bereitet tton 
ungefähr 500 n'^i'ctienem Sc{)nmr,^brot, 200 g ßefcfjmoljcner 
Siitter, 70 g feinem S^dcx unb 2 ilnffeclöffcl gcftüHcneni ^\mt 
eine 9)fai'ic unb ftreic^t fic ^Z« cm biet auf bo^ Sleifc^, brücft iic 
mit bem ÜJie[)eirücfcn feft, legt boä Steift^ in eine Pfanne, giebt 
ettoaft t)on bem 9onb barunter, f(^icbt e9 in ben Ofen unb I&|t 
c6 braun werben. SO(an garniert bcn ©raten mit Sauerhaut unb 
lunben Sdratfartoffeln unb fettoteit eine iHsfc^fauce babeL 

Xcr äiiiden ober bie ^eule ciueS SBilbfc^meinS werben in einen 
mlfenben Zo|)f ober eine Pfanne auf Stieif« obcf Sd^fenfc^iben, 
mit SBuTieltverf, B^iebel, ^^ctel^iIie, Ü^^mian, Oieroiirj, ©alj gc* 

legt, unb man giebt bi§ jur Jpülftr 'i^;nüffon unb 9?urfiunbcr in bcn 
S^opf, bringt bii§ ^^(cifrf} in« ftocl)cn unb lä|t eö .yigcbcrft mit 
^utterpapiei langfam meic^ toä^m. SBenn ba3 t^Ieift^ lucic^ ift, 
(egt mon e§ in eine ^l^fanne, entfettet ben gonb, giebt i^n unter 
ben Oraten, fi^iebt t^n in ben Ofen, behielt i^n fleißig unb lfi|t 
in V9 ^tunbe braun werben. 2)ann beieitct man bon bem 
©ratcnfLinb mit ctionS cingcTodjtcr, brauner ©auec ober firnun ge- 
branntem ')})hi)i eine *öaucc, garniert bcn iöraten beim ^-Jluric^teu 
mit glacietten Jtoftanien, Saucrfraut unb runben Öratfartoffcln, 
giebt bie ^ratenfauce unb (^umbertoirbfauce apart 

2^ie 9lü(fen über ^tculcn bon ^riff^^inflcn ober Überläufern 
iiierbcu om (Spie§ ober in ber ^fönnc mit ein menig Söouittpu unter 
fleißigem ^Jcgie&en foftig unb langfam in 1 ©tunbe gebraten. SKan 
garnteri ben 9taten mit SOtatimen, ©aueilraut unb runben ©rat^ 
fartoffeltt unb fertoiert $Lv^ ober (Sumberlanbfauce babei. 



^ie Sogb^ett ber @d^no>fe tft Oftober unb Stobember, fHit^ 

unb Hpril. Wan lä§t fie einige *3:nge an einem luftigen Crt 
l^gen, f(^eibet bann bie glügel ab, ia|t ben $opf baran, }ie^ 
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bic ^ut öoii .^opf unb ^aU, cnticrnt bcii Sliv\>), bic ^ugen imh 
bie Slauen, tiamiuiert fic, lumtiu fie üü6, fiecft bie liBetne hmö)'- 
dnanbcT, (icgt ben Stopf ^nt Mte luib fM ba8 litife 9eitt buti^ 
bot 9opf, 1^ €pcdf4eitat bavuiif mtb bratet fie 15—20 9Rutnfen 
ttäft iof4^ mSfjeit abet fbfli0 uttb tot am Stno^ fein. 

Cliiiflemcibe ber ©rf)nepfeti o^ne ^D^aoicn lincft man mit 
1—2 oc^alotteu lec^t {ein, ßictn genügenb (äciinii^jal^, eliüQö ge» 
mbcBcS S9ei|bioi iiiib gefd^moljene Vutter baju, ftreic^t botiii bie 
%utt ttiif oerb^e SBrotctontonft» iifiufett 0ef<!^mo!)ene Quttec 
batübcr, ftreut natt) 93clicbcn etrood geriebenen ^armefonföfc borauf 
unb laf^t ftc im Ofen gtatinieien. SNon legt biefe (SroutonÖ um 
bie gebiaiene @{t)nepfe. 

2He gerupfte unb biefficTte @(^nepfe toirb mit «Spccffc^eiben 
idiqft, mit ettoad Butter jt^eH in einem siemlic^ ^i|en €fen 
unter ffeifeigem 33egie6cn rafc^, foftig unb rot am Änoc^en bleibenb, 

ftefnrnfcn , auf in Butter pclbnclb gebratenen ^eif!&rotfcf)eiben, 
in giften ober bcv Üäiigc nac^ in 3 Stiicfe geid)nitlen, nnncrirfitct, 
oitt @(^nepfencroutonö garniert, mit bem ^oni> jauciert, unb ber 
übrige ^ont> oport fertoiert. 

5ür 2 ret^t fette, jenipftc ©c^nepfen gebrandet man 250 g 
geh'trftctc, genxif(^enc unb gefc^ölte ^rüffctn. I^tc ^Ibfällc ^acft 
man mir 2 — 8 ©{f^nlotten, etTOoS ^eterfilic unb beii li-iuneioeibcn, 
o^uc ben 'iDiagen, bämpn aUed mit 125 g gefc^abiem, rü()em Sped, 
ben gongen Trüffeln, genügenb Q^en^ürjfali, jugebedt 10 SRinuteu 
bei »Bliger ^t^, fftOt bonn bie e^nef^fen bamit, nft^ fie lu, 
bwfficrt fie, umbinbct fie mit ©perffc^eiben, bratet fic 20 93?inuten 
jugebcdt in einer Äofferofle. S)er Sänge noc^ in SBiertet ge* 
jtfiiiittcn, ridjtct man fie nuf ^rotcroutonl an unb feiOieit eine 
tion bem t^onb bereitete Xruffelfouce babei. 

XBi^enb man meifienft bie Solbf^ne^ aufnimmt, t^ man 

d bei ben tSecaffinen ni^, fottbern ^ie^ nnt ben Silagen mit 

bcm S(t)lunb unb ber (Mnrget ^ernuö, brefficrt fte wie btc '2ffincyfcn 
unb legt ©pedfc^tben batauf. ^it liBcate^eit ift tür^c wie bie 
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hti 3c^nep|eit; man bratet fie üor^ügUi!^ unter fietgigem IBegiegen 
mit Oitttev nnb i^rem gronb jugebedl in einer ilo^cvoQc 

aton fert)tert fie gaii^, xi^ fie auf Ototcroiitoii» an mtb 
iianiiett mit ©(^cpfencvoutonS. 

^^ie ^auptjagb^eit ift Dftober. 2)o8 ?lufbenjo^ren ber Ummmci'?» 
bogel gefc^ie^t auf fo(genbe ICft: ^rifc^gefangcne, fette ^ögd BNxbcit 
getupft trab auf folgcnbe SBelfe bteffiert: SRon gie^ bie ^ut boit 

bcn jiöpfcn, [tict)t bie ^ugen au8, fd^ncibci bcn iwtercn Teil bes 
©d^nabelö ab, ftu^t bie ÄraHen, biegt bie ^^üf5C tiom Oiolcnf luidi 
innen, fticf)t baS rcdbtc pinf^dicn burrf) bic 'tJliigcnhütjlen unb bann 
beibe i^lcinan^cl. 9?act) '-üclicbeu lueiben 'ie Pii^iienommeu, man 
laßt baä ^ei5 unb bie ifcber barin, oft uumiu man fie nidjt au», 
flommteit [ie, beftreut fie mit Bai^, bratet fit in oenSites Outtnc 
meit^ nnb fafttg, nt(^t braun, tegt fte mit b«t t&rüften na^ nuten 
in ölei^bofen, gicftt bie Sauce barubcr, Ififet biefclbcn bcrlöten, 
fct^t ftc in füd)iMtbcS Sönffci unb h\i]{ fie 8 — 10 OTin., läßt bie 
2)ofen int Üi>ancv erfnftnt unb benjülnt nc bann an einem iiocfencii 
Crtc bt» 5UHI <>)cbiau(^e auf. JBlt bein Wcbvnudic ciwärnit niüu 
bie geöffneten 2;ofen, biä bic Söutlet geidjuiüi^cu ift, bratet bann 
bie S3ögel mit einten geftogenen IBcul^oIberbeeien bun^ unb 
fettriect fie. 

5!)ic brcfficrten Snlh^cI lei-jt man in einen 2opf ober eine ilaffe= 
rotte mit leidjlid) luflimer \!.Miticv, beftreut fie mit ©alj, laßt fie 
UfL auf bei )öiujt, bann auf bea ^lüdeu biaiiii braten; ^üUt^t 
gie|t man etmad fix^be li^tllon an bie 83i>gel, giebt einige 
geftofene 89o4o(beibeeien an bie Sauce, becft ben gu unb 
lä|t fie noc^ einige 3eit hhm^ 6ie muffen 20—25 9Äin. 
braten. Söeim ^(uiid)ten Ic(]t mnn fie auf in 'i^utter golbgelb, 
gebvntcne Semmel fdjcit^cn unb tiicfu bic Snuce baniber. 
man bic i^ögel gan^ tuuipciig jciuicrcn, legt man fie lui^ mx 
bem 5lnrirf)ten in eine ^^fonne mit 33utter unb bratet fic auf leb* 
Ijaftcm Seucr. 

ä)2an röfiet auc^ ©emmet« ober SJeigbrothnmen in Outlex 
unb %\t^ bicfei^ über bie gebtoienen Sßögel. 

Cbcr man gicf^t ettna^ S^otmcin anftatt ^^cuiflon beim Straten 
in bie ,^nfferone. Uiion fann bic brcMicvten HrammetSöööel aud) mit 
Spedjc^ciben ummicteln unb bann braten. 
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jDvtoIatten« 

2) ic gerupften aber nidit aii?gcncmmcnen £rtoIancn lucrbeu 
nur" ber ^önift mit einem SÖcinbUitt unb einer bünnen Spcrffcfieibc 
umbunbcn unb am Spie§ über in einer ilüfferollc 10—12 JJtin. 
geiratCB mtct fleißigem Ocgie^n WUm tU^tet fie auf geröfteten 
OiutcjuMUoBi an unb gicH bot Sonb tevABcc Cbct woxi fttA 

2 Ovtolmai OB ciiifii Gpie§. 

9J?an entfernt auC' ben £'crd)en nur ben Jl^it^'n, flammiert fie, 
}ie|t bie ^aut üon ^lopf unb :pald, entfernt bie '4ugen, ftedt ein 
Dem hvx^ bcx Stop\, bratet fte 10 — 12 aXiit. am @|He| ito in 
bei ^fferoSe. SRaii tilgtet bie Sei^eti auf Otoici oiU aiig an, 
ftreut in iSnttec gnrftßeie ^enuncRntnica barfiber nnb fccbicit ben 
8tntb babci. 

Setc^ tteiben gerupft, au^ebeint, mit einer feinen 

fBilbfarce gefüllt, fefl ^ammengeroHt, mit bfinnen ©pedf^eiben 
unifjüUt unb in bünn ausgerollten ^Blätterteig geunitelt, mit Qi 
be)tri(|)cn unb im Ofen bei guter ^i^e gebodetu 

fSfix eine ^rfon red^net man 3 Sen^ ^te Skrc^en merben 
gerupft, ausgenommen, gebraten nnb in einem 9R5cfev fein ge|lo|en, 
bann bunl^ ein feines €ieb ober ein ^afftertuc^ geftridien, mit ein- 
gefoc^tcr brauner Sauce, fü&eni 9ia^in unb fein ge^acftcr diönfefeber 
üermifcf}t, mit £n(,^ unb (Xaiicmic ni'^^^'ii^^t "^'^ einem 3tiiff frij(t)cr 
Icc]iert, auf einer ruiibcii ^j>laltc nitncriduot nnb mit einigen 
äurudflclaifencn ficrc^enbriiiten, flcinen Jörüiiiüutüuö unD Itüuclfilctö 
gotnifcL 

3) ie Bereitung tft biejelbe toie bei ben S^rammetdoögeln. 

1^ befte 3ett für beutfc^e SEBa(^teIn ift (September, biefelben 
miffcn fciffl, ^^tnS 2 Sage alt berbroui^ »erben. 

2)ic SSac^teln merben ausgenommen, fCammicrt unb breffiert, 
mit einem 2i?einb(att unb einer Specffdicibe umnjicfelt unb in einer 
ÄifferoUe ober einem Xopf ^ugebedt rafc^ in 15 äKin. gebraten. Man 
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richtet fie auf ^rotcroutonS a\\, entfernt M SBeinblatt, giebt etiDaS 
twn bcm gonb baräbcr unb tot üMgat oiNttt. 

Tic (icnipfte, floramicrtc imb breffirte 2Bfld)tti irirb mtt (Sat,5 
beftvciit, in eine StnfferoUc mit Butter imb einem ^•RlLnfcl öoU 
feingcljadtct til^ampiguoiid, Schalotten, ^eten'iltc ftelegi uiib lö SOiiii. 
rniter häufigem Umfc^toenlen über bem t5<^uci gebraten; n^enn fie 
' fbfl gar ffi, gtebt tnoit ein ivenig braune (Sauce nnb Shrtiöein boion, 
ober man bcftreut fie mit 3)icl)t, gicbt ^tn: i: .; unb ?)iotttefal bt^tf, 
lägt fie no^ einmol auffoc^n unb richtet fie mit bec entfetteten 
^uce an. 

i^Afel^ttllit (iel»r<itetu 

Tn§ ^u^n lüirb n^^upf*» au^genpmmün, nitfit i^climfcficn, mit 
einem inubercn Iiu1)c aiivgetrocfnet, brenicit nnb mit 3i>cct)diciben 
umbunben ober gefpidt, gcialöcn, mit Butter ia einer ^4>fanne ober 
einer Sioffcroüe unter fleißigem 33egiffeen bei guter ^i^ 20 — 25 
SRtn. gebraten. SRan begie|t mit fonrem 9ta$m, beitttet eine 
:){a^mfattce ton bem $imb, fd^neibct q% ber Hnge natl^ in 8 6tfidle^ 
rid|tet eS an, giebt ettoaS ^ouce baräber, bie anbere otnrt 

3^ie gebrateneu i^a)eii)ülnier lueibeu in ^orttondftücfe geteilt, 
mit et»Ki§ fanrem ^a^m, Butter, fein ge^arften 6otbeffen, einigen 
Cr^mt»tgnon6, 2 — 3 ge^dten €<i^totten, genugenb Oetnftr)fa(3, 
fooiel ^SouiffoUr bo§ baft ^(eifc^ bebecft ift nnb gertebenem SBeigbcot 
in eine .^öfferollc gelegt, gehörig burt^getoc^t, bi§ bie (Sauce pcbunben 
ift; 11 nb man rid)tet baS Stagout, garniert mit <£ttroncnfc^iben, in 
imi ^Kagoutfc^uffel nn. 

Birfl)ttl)tt gcbtatctt. 

eignen fic^ nui junge ^irf^ül)uer ^um diäten, ba bie 
^ulen ^rt unb moger finb. Sßan fpidt ober belegt fte mit 
€^f|eiaen unb bereitet fie auf biefdbe »eife »ie bie fyi\tU 
^i^ner. 

!X}ie Bereitung t^ btefelbe, »ie bei bem $ofe(|n(n ongegeben i^. 

92a(^ belieben legt man ^afel^ftbner, Sd)nee' unb !6irt^^nec 
2 — 8 2;age in fü|e Wüd), tnuf?*r' «ie unb bereitet fte bann. 

'^n Joonbel mit btefcn .v>ntmeru beginnt mit ber t&Uexen 
^a^rei^^ett, ungefähr (^nbe tl^otiember, Anfang ^eccmber. 
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1k Sagbjcit beS 9icb^iiftn-5 ift Clnbe iHuauü bi« 93?ittc Cftobcr. 
5)üö ölcijrf) bcr iungcn Üieic ift iüül)ijd^mcc(enb, ^art imb 
leitet tKtteuIic^. 3Ran erfennt 6eim ^nfiitif bic iungen Sleb^ü^ner 
an ber Scffeber bed (5(ugeld, loelc^ fpt^ fein mitl unb an ben 
fletbllc^cn ©einen unb Süßen, loo^renb bicfelben bei ben iiltcn 9icb= 
!)uI)Ticrn r^rait ftiib; au(^ ift bei ©d^nabel bei ben ^iungen {c^rf unb 
bunfei gefärbt. 

(Sinige läge alte diebp^ncr werben gerupft, flammiert, flüchtig 

{jctrnfcf)cn, mit ©alj bcftrcut iinb gefpicft ober mit Spcrfirfieiben 
kbiinben, 20—25 W\n. in broiincc Öutter unter fleißigem 33ccitcBCU 
gebraten. Warn )d)\mha Heine ^ü^ner in ^lälften, größere ber X.'ange 
nac^ in 3 (Stüde, ritztet fte ouf ^rotcroutond an, glacicrt fie, garniert 
mit ftrefTe unb 4£ttronen unb gtebt ben ^onb a^MTf. 

9{cbt)u)in {Karaten nadp ^eutf<f|cr 

i^cfpicflc ober init 3pccf klcptc 'lic[)()iil)n iinrD mit ctronS 
brauner Butter unter fleißigem begießen braun gebraten, nad) unb 
nat^ mit faurem 9!a^m begoffen, noc^ 20 ober 25 SDZin. tranchiert, 
auf lBrotcrouton§ ongerid^tet, bon bem SBratenfotib bie ©auce 
bereitet, bamit foucieict, bie fibrigc apait gegeben unb VpfelmuS 
babet fertotert. 

$tir marinierte dkb^ü^ner brauchen bie !£iere nic^t ganj jung 
me^r ju fein. S'Jocfjbcm fic flcrupft, flaminicrt imb pcrrr-int finb, 
luerben fic mit €til5, bcftreut, mit (Specfft^eiben uinbuubcri unb in 
einen Xopf mit ^jroiebclu, Lorbeerblatt, einigen ^fcjfcifbrncrn, 
häftiger Bouillon unb SBet|mctn gar gefoc^t. SJor^er ^at man füt 
|ebc8 fReb^^ einen ShIb9fuB ser^ilt unb mit Bmiebet, Shirjel« 
luerf, ©alj, ^fefferfömern, in ©e^ieiben gefc^nittencn, üon ben ficrnen 
befreiten Zitronen nnb S^offcr tpeid) itnb bic ^kübc ffar ncfoc^t. 
25ann paffrcrt mnu bic iürüf)c burdi ein fcincä lud), üerumcfit fte 
mit ber burc^paffierten ^jeb^ü^ncrbiütje, entfettet fie unb )d)ar|t fie 
nix^ mit etmoft gutem SBeineffig, legt bann bic Steb^fi^r in einen 
@teintot»f, gfegt bie 9tu^ laumann barfiber. SSenn bie ^ü^r 
erfaltet flnb, gießt man gefdjmpljeneS i^mmelfett barüber unb 
bciiiar)rt fie nad) belieben einige äKonale auf, fetbiert ite lalt mit 
^cmolabenfauce ober ^^a^onnaitc. 
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$)ic 3flflt>Äcit bc§ Sajaii» i)"t lunu 1. ©eptentber biS jum 
1. Se^niav. Aon .etfennt bie jungen ^afancn an Iwh lur^eit, 
fpt^en (Sporen, loft^renb bie often Xtece longf, fpi^^ binnen ^aben. 
(£6 ift burc^aud n^t gleid^ülttg, ob man ben i^afan f(^on gleic^ 
ntpft; G'rfa^rung «v'^^'f^i^ ^^i^ bie mit Scbern aufgcMiigtcn 
Kilianen bcbeutenb niclji xUriimn beii|jen ali^ bic o^ne ^cbcvn 
^üiigenbcn, »eil bic ^uft einen Xt\\ beS ^IromciS nimmt, dagegen 
bic mit ben ^cbcrn ^ngcnben, ben Soft jur Srnä^ning ber f^ebent 
mit einfaugen, jaTier uitb aioinattfil^ loexbeit SXait U|t ben 
^fan folongc ^gen» biA ber ttcil|fel ber S^rbe on Unterleib 
beS Sogett beginnt. 

1 grober Sofan genügt für 6 ^rfonen oI9 ©raten. Oebor 

n\an fic rupft, )d)ncibct man ben ftopf unb ©t^tpanj bon bcm 
fc^önftcn .C^afm, t^oii ftiH^f bicf)t am ^)iiimpf nnb ftoift bicfen 
'^xalji in benftlbcn. 'sHn bcu iinbcit einer langen 'i^Iatte bcfeftigt 
mau 2 ffcine, cm fjof)c in ^ett i^cbacfenc ^^rotcroutoui?, fiecft in 
ucu einen öcu Müpf uub bie olügel, iii ben anbern ben St^iDonj 
bed Sfafanen, legt um betbe einen f(^ön gefc^nittenen ^apierfragen, 
bamit bie %thim ni^t mit bem SIeifdb in Serü^rung tommen. 

5)te gofflnen lucrben gerupft, ftammicrt, btefitert, mit Spcrf* 
fd^eiben bclciit uiib 10 '^^lit! (■jctualen: bann nimmt mnn ^en 
Sperf Ijeniiitcr, fnl^t jic unb lä^t l'ie otirbc uelimcii. gieftt 
lüä^ieab öc? "i^iaten§ etmaS ©ouitton, über nüd) beutfcijer ^Ict 
ettuad fauren Üialjm ba runter unb bereitet bic €auce bauan. ^ann 
fc^neibet man t>on ben (^ajanen bie Seulen ab unb jebe in 2 Stade, 
tegt ben 9tfi(fen in bie SRitte ber 8(t)üffe(, bie .bleuten an bie 
©eitcn, bic ©ruft, berSSnge noc^ in 5 Stücfc gcf(^nittcn, auf ben 
^liefen, (^(nciert fie, garniert mit treffe Ober ^ktoftlie unb giebt 
ben goiib oUt 9ia^mfauce apart. 

fMtöffeU^ 9«faii gUbf Uten* 

(Sin iunger, abgegangener gafan mirb geru))fl^ flommiert unb 
aufgenommen. !^ann bürftet unb f^&It man 875 g XrjifMii# 

bftmpft fie auf fd^ttat^cm S^ucr mit 250 g gcf(fyibtcm Specf, 

qenn(ienb OViDÜr^fat^ unb einem C^tafe ^liobcirn ireicf), ffifft fie 
nac^ bem (irtalten m ben gereinit^tcn gafan, na()t t[)u ,yi unb laut 
t^n 2 — 3 ^Jage Rängen unb mit bem Xrüffel='2UümQ burd^^ie^eu. 
^ox bem (^ebraud^e umbinbet man i^n mit Specffc^eiben, bratet 
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il)u iHii icid^lidjcr Suttcr 40 — 50 9Kin. unb jaüieu itju mit 
^rünelfattce. 

^ic 'Jic[tc Dom ^afaucnbiatcu be[rcu man Don .*pau(, ^cijucn 
unb ftnoc^en, fc^netbet fie nebfl einigen ZTdffeln in ffifitfel nnb 
gtebt aded in einen Xopf. !{)ann ^er^tft man bie Sofoncnfntx^n, 
foc^t fic mit fräftiger ©ouillon ober brauner Snuce, |)afftcrt e5 
burcf) ein feinet Sieb auf bic 5flfa"cnrt»iirfcl, läfjt e# birf cin= 
fodicii, fifiiltcn, formt bonn Heine droquiite» boium, Imrft fie in 
^iKljct^ golbgclb unb jeiuieit )ie mit gebadener ^^^eterfilie unb 
Citfone. 

Sie @Qtfott ber ^ittev ifl lM>m September bis Wa^, am 

beften finb bie ^iere im SOionat ÜJejember unb Januar, bie« 
fclben cicben einen ticrtrcfflidicn Seif)nnd)tv(naten. iJaS '^Ui^'.h vn 
jtrnthcinicit ift bcjjcr ali ^er ^ntt()äf)nc. Um einen guten iÜratcn 
ju liefern, bürtcn bic Xicie uid)t über ein ^nbr alt fein, om 
beften finb bic üon ber grütilinggbrut im jpcibft unb SSinter. 
^ Ziutifafm f^at bveiedci $teif4 €<^fen«, ^nwtne« unb finlb* 
fleifc^: baS gleifcf) ber beuten ift braun, baS ber ©ruft lueife unb 
jnrt unb bii§ A^\:\]d) an bcibcit Seiten bc? .'Oiilfc^ fefn- fett. 53ctnt 
ßinfouf ift bcionbcr^ boraut adjten: 'i^ci jungen ^Jieren ift 
bie fc^uppenaitii-(c ipaut an ben ^i^einen gronlilau ober grauiDci|lid), 
neii^ unb feucht, bagegcn bei ben alten Bieren, troden, ^mmortig 
unb rdt(i(|. 

^ui€t (^cbxaUii Stadl fran^dfifdicr 'HvU 

Ter gerupfte, abgegangene ''lauter unib flantmiert, nu^enommen, 
brejfiert, mit (Specffc^eibcu unb söuttcrpapicr belegt unb 1 — l'/^Stb. 
unter fteiBigcni iöegiegen mit 5Butter gebraten. Shirj t)or bem 
(S^arfein entfernt man ba9 IIButtcrpapier unb ben ©pect Oie|t ba« 

gett ab, bcftreut ben ^uter mit 8alj, läßt i^n Sarbe nehmen nnb 
giebt efttm? frnftinc '••Bouillon in bie ''|>fanne, fod)t bnmit ben ^^onb 
öon ber 'j>iQnnc loö. 3)flnn tranchiert man ben ''^üttx, legt ibn 
auf eine lange '|Uatte, fauciert il;n, garniert mit in C^ffig unb €1 
angemachter ^effc unb giebt ben gfonb apart. 

^tixüfifUtx ^uut na^ fvattiöfifdirr iTirt« 

Q'm großer, fnrner ^uter roirb gerupft, ^nmmtert, bie %n%^ 
unb t^lügelfpt^en abgefc^nitten unb bei ^lufttnoc^en eingebrüdt. 
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bürftet atan 250 g frift^e Trüffeln, fd^It mib paxkd fle 
ninb, ^dt hm fein, bermtft^ i^n mit 250 g ttet§rät 

€ct)iüctncfc^mal5 unb ^croürjfalj, läßt bü'felbe f(^nieljen, giebt bie 
Xrüffeln ^'mt'm, tafjt of(c2i cifnlten, füfit c§ bann hi bcii *piifcr, 
rS^t ifin 5U unb lönt ibn 3 Xagc falt liegen. "San« bcbccft mau 
t^n mit 3p€cfjrf}cibcii uitb ^utterpapicr iinb brntct iliii longiam 
1 — 2 iStb., je iiüt^ örö^e uiib ^ti^eit bei& ^-^lunv. äiJcim er 
gar ift, f(^neibct man if)n auf, nimmt tit XTflffdn ^erauS, ttowl^vt 
i^, ric^t ottf eiltet laiioca ,^iitte an, legt bie Xififfefn 
um^cr, fauciert i^n nnb giebt ben poffterten (^onb apart. 

Mäufin unrb ber gctrfiFfcItc Jrutba^tt nidit tict-r-rtriT, fonbcrn 
in einer ^^lüifc )cl)v lancjl'am 2' ,. — M Stb. lucid} iicdämpit; bnrniif 
pnfnert unb entfettet iiuiii bic ^^^rülic, ncrbirft fic mit braun 
gebiaiiiitem ^iC^l über eitigciut^tei; biauuci ^^auce, gicbi m 2c^cibcn 
gefc^nitteae 3:rfiffe(n uKb 1 dUB 9Xabctra bo^it nnb fertiiett fie 
bei bcm angeriii^tat $nter. 

Sefflatet ^tttev itadi betttfifier litt* 

.Uuüi rül;it 125 g. Sutter jur 3albe, gicbi 2 i^ibottet, 
2 gaii^e Q'itx, Bal^ 6—8 fein geflogene bfttfce 9RanbcIn nnb 
200 g geriebenes Setlbiot baju» betraget bie fRaffe gut nnb fftOt 

fie in ben ^Iropf bc8 JiereS, näf)t i^n ju, umbinbct bcn ^utct 
mit SpMi t n ^cr ä'atbftniexenfett nnb biatct 1—2 @tb. 

unter fleißigem -i^ciiicijen. 

»eftiatev WmUt mit SebeTfam* 

'5^ic ?ebcr be§ ^nter§ ncbft einigem Geflügel unb ctmoS 
(Sänfelcber werben fein (^efrorft, burc^ ein Sieb pafftcrt, mit ^enügenb 
©eiüür^fal^, einitioi i^oliadien, in iöutter iiobiuiüctc» ^{ijalottcn, 
100 i: gertebenem :ii^eiübvot, 1 2 (Sibotterii unb ctuwö 9ia§m 
bctmifd}!, tüchtig Derrü^rt, in ben ^'ropf bed ^^nM geföDt, 
jngen&l^r mit ©pettfi^iben unb OutteitMpiev belegt nnb auf 
geiDd^nti^e Wct gebioten. 

SRon befreit bie S^fianien t>on bei äußeren Schale, blant^iert 
fte, entfernt bie innere ^nt nnb bfinflet fie mit Ontter nnb ettoaS 

®n(j totl^. (^in junger ^uter ivirb gereinigt, ffammiert, t)on ben 
güfjcn unb Flügel ipi|^en l>efreit unb i^m ber 53ruftfno^cn ein= 
gebrücft. Tan füllt man ifin mit bcTt ireirfi i^cbünftcten ilaftanien, 
nSfit iftn VT, iimtunbct il)n mit 2bocfid)nbL'n uni? $iuttertwpter 
unö biatci il;n roie bctm getvuffelten ^j^irter ongegeben ift. 
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3u. biefem SftoQimt toetMbd man ben $oiS^ He $(ügcl, 
ffil|e, atoent» ftoi>f ^ Sc6ev. Wteft ivitb f9i«|in gefflitiert. 
Me flcfojl|t unb twit bec ^aut befreit, Dan bem SfJagen bie 

^ut abgcjopm itnb in tnfr Tcilf ii^trüt yjiaii fdineibct ben .<Sa!? 
in 3 — 4 (Stüde, t>ic (Vluflcl, unb lucun nuin bie Mculcn ba.^u i>cv= 
luenbct, tn 2 Xcilc, iiinberf bfii ^topf, bpfritiqt ben oc^iiübel unb 
hk tiugcu, 5ie^t bie ^aiU bauüu uuö jvuUct üjn m ^älftcn. 5)ann 
man 80^100 g Ouftter in einem Sopf ober einer ftdffcTotte 
SCige^n, gieM bte ^uterflüife bojn, nebfl einem Oomtnet, eine 
mit 3 Steifen beftcrfte Sviebef, Pfeffer unb ©ali, läftt aOe« über 
inäf^iii^'ti ^-cncr in bcr 'Butter (jcffbraun fcf)nn|5en, a!''fn bnnn fc- 
üiel friftige iöouiUon ba.^u, nllet^ (int bcbe^ft ift, nno bantpft ba^ 
ölcifcf) tan(3ifain ircid). Taviinf nimmt man e« t)eran-^, entfettet 
bie iJrü^e, pafjiert jic, ijerbidt bie Jiiiü^e mit einet gelben 'MüjU 
[cf|tpi^e, giebt baS t^(ei[c^ mit ber Seber hinein nnb bömpft e0 
nof^ 10 Wtin., fügt (^^m^ignont nnb Keine, in !Qutter gef(^moite 
Rebeln ^in§u, legiert bie (Boucc mit Sigelb, ditronenfaft unb 
einem 2iM(^ i^nttei unb ritztet bai^ Siagout in einer SRagont« 
|(^f)el an. 

rotrb auf biejelbe SSkife bereitet, tuie (^olantine Don '4^oularbe. 

eignet fi(^ $um i^raten bie $fau$enne ober ein innged, 

^Ib ouSgemac^i'encS ^iQncnf)nf)ncf)en beffer olft ein Quggeioadjfener 
Pau, beffen gleifd^ jä^ unb ini^i ift. 9)?an rnpft bie Tiere bi§ 
an ben ^ci{%, läöt Siefen, ucIm'I bem SUH^t mit allen acb^'in nn 
bem !Xtei, ummidelt ;^a(d unb Hupf mit mel)i(ad)em, gebutteitem 
^pier uub befeftigt biejelben beim ^^rcffteren unter bem einen 
SISgeL {Der ^an mn^ tn» bem (Sebranil^ minbefienfl 8—4 S)age 
geft^Un^et fein. IDie Bu^tung ift biefelbe toie bei bem fßnter 
ongegelieit ifL 

^SottTarbe ift ein im Hilter Oon 3 — 4 2Wonotcn Derfd)nittene§ 
unb bnnn gemofteteS ^ubn. T^LUTiüoitiil) nnb ircltbenlbnit fiiib bie 
^^mtInr^c^ öon 9[)?nn? nnb lion bcr '-i^rtffe, UHld)e buid) eine 
beiimbere iinb öortrerfIid)e "iUuiftung eine (^hpfse unb ^^nbtiieidjmad 
eilangeii, bie lucit unD bieit beUinnt finb unb eine gioi^e .KuUe in bcr 
leinen Itud^e fpielt. 
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2)ie getupfte, ßciemtgtc unb breffiette ^oulorbc totib intt 
Spcdfc^eibctt Megt, 1^^— 1^'^ @tb. im €fen geDrateit. SRati 
begießt anfongS mit bem atlSgebnitenen ^oulAfbenfctt, gie|t ba9 

(^ett später at, giebt Bouillon ober etlooS Sßaffer boruntcr unb 
berettet bation ben fvonb ober bie '^nitce. ^\n^ oor bcni '?lnvirf)tcn 
entfernt man ben ^ptd, jal^t bie '^^oulaibe unb lä|t fie (jarbe 

iieljiiun. 

ajian reinigt ciniiic 7oge tor bem ÖJcbraurf^c eine grcfec, 
fc^Sne ^oularbe, fc^ält 1 kf h\]d]c Irn^tin nnb pariert fie ninb, 
fd}iieibel btimi 250 g friid)iii <c\)id in Siude, itij^t i^n mit i>cn 
3:tiifrefabfftICen mib ftreic^t i^n im^ ein @ieb, I&gt i^n bann 
longfam in einem Sopf auf bem gcu«^ fc^mcl^cn, giebt bic Xrüffetn 
ba,^u, Täfu fie einige a>tin. bnrin fücf)en, erfalten, füllt fie bann 
mit bem gctt in bic ''i.HniUittc. näl)i bicfe unb (nf^t ne einige 
^tage falt liegen unb tunfci iH ^a^^ narf) 5?orftf)rifi. M'ur^ t)or 
bem @€brau(^ belegt man fie um ^pcdic^ciben, unuuicfelt fie mit 
Sttttecpopiec nnb brotel fie IV, @tb. im Ofen übet am ®|)te| 
unter ftetligem tBegieBen. $or bem ^Inric^ten fc^neibet man fie, 
k(]t bic Garcaffcn in bic SJZitte ber Sd)üfffl, (cgt bic Jyifcf? unb 
JiTculen barauf unb an bic Seiten unb giebt bcr '|?pnlavbc fo üiel 
lüic mijglit^ i^re frühere gorm njicbcr. Tiinn giirnicrt man mit 
ben Xrüffeln, f^at bon bem (jonb eine ÜUiabeicafauce bereitet, fauciert 
bamit unb giebt bie übrise apact. 

.^npnuncn nennt man ungcfiif)r 12 2Bc>(^en attc, t)crfff)niftcnc 
ipä^nc, bic büuu geniäftct ircrbcn, unb fcljr ^artc^, mcific^^, fetteS 
^teifd) betommcn, iDelc^ee oon aUen oetufc^mecfern fct)r gefd^ä^t 
mifb nnb tei<^t uerbauUc^ ift 'traten bermenbet, barf bei 
jbpann nii^t Slter .a(0 ein fein, ältere ältere mn| man 
b4mpfen unb in einer 93raifc lüeid) fuc^cn. 

Tie ^ereitttngftmetfe tft biefelbe mie bei ber fßoularbe ange« 
geben ift. 

!Dn§ '(^klid} bc§ ^crl^iiifm^ ift redjt ino^!frf}mccTcnb. eignen 
jum ibiatcn aber nur junge 2iere, ältere mu| man bämpfen. 
92a(^bem man bie Xierc gerupft, flammiert unb auSgctPcibet ^at, läßt 
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man fie 3—4 %aQt an einem füf)(cn, fuftif\cu Ort Rängen, brcfftert 
fic bann, fpicft 53ruft unb l^teulen über umlnnbet fic mit ^p^d» 
ft^cibcn uub biaut ]k 1 2i;nibe unter fleißigem S3cgicjjcn. 

9}a(^bem bie Stürfen gerupft, flammiert, aufgenommen unb ge« 
iDflf(t)cn finb, rocrbcn cntlocber bie Sörftftc mit feinen ©perfftreifen (^e* 
fpicft ober biefedien mit Spccff (Reiben Dcicgt, cicfn(\cn imb unter 
fleiBigeni ^cgicjicn in ber Pfanne ober in einer ^afferuUe 20 d^lin. 
gelten, ^urj not hm intt^itn gictt man etwo9 VoitiVon ober 
SBo^ex in bie ^^fanue unb fodjt ben ^rotcnfa^ bamit ton ber '^^fanne 
Io§. !^ann fc^neibet mnn bn§ ^den in ^filften, gicbt cttoad Soflb 
baiuber unb beti übrigen apart. 

gettinigten Xaubcn netben brefnert, gcfptdt ober mit 
©perffc^etben belegt, gefaljen unb mit IButter in einer Pfanne oller 
einem Xopf unter ffcifiiricm 5öegie|cn 15 — 20 W\n. gebraten. 
3ule^t giebt man etum^ iUiuillon ober focl)cnbeö SBaffer baju unb 
giebt ben paffierten ts^^ni» bei bei in ^odlftcn ficfcfinittenen Toubc. 

^lau fann bie Staube auc^ mit julgenber lUiafic füUcu unb 
bann braten. SRan rfl^rt 60 g Qntter @atbe, fügt bie fein 
ge()acfte Scber unb bo8 ^rj, 1 ein menig €al5, ge^acfte ^etcrjllie 
unb 2 (fulin'fcl picric&cnc'? 'Srifjörot biT^^u, ücrrüfirt bie IWnMc n^t, 
füllt fic in bic laube, näljt fic \\\, belegt [ic mit Spedfd^ibeit unb 
bratet fie unter fleiBigem begießen 20 SOiiuuten. 

«441 H^ifeiritiiivl* 

Jiac^bem man eine große, ft^öne ^LUiIarbc gereinigt unb ftam« 
miert f|Qt, cntfnöcf)clt man bic ^J^ruft, fiiflt fic mit gut (icrci!rt?r, 
mit ^ifta^icn unb Jrüffetft^eiben öermifc^tcr ÄQlbflcifdjfaicc, näfit 
fie äu, breffiert fie unb fpirft fie mit feinen Xrilffelfileii^, belegt 
fie bann mit iSpedfc^eiben, umtt^tdett fie mit ^utterpapier, legt fie 
auf @($inrenf(^e{ben in einen |Mffenben ta^, ber niclft biet grdiier 
fein barf, alö bafj bie 'Innilarbe gut barin Hegen fann, gicbt ge= 
fc^nittenc§ ^TMi^elmerf, ''^^ctciftlic, ctinivo ^(jijniinn, l?prtccrMatf, 
€nl,^ unb einige ecf)infcnunhfcl biuan, füllt ben Jopf mit 
^üuiUun unb Sei|n>ein unb foc^t bie ^^outarbe (angfam 3 Stunben. 
10 2)7tnuten por bem Slnrti^ten nimmt man bie ^oularbe ^rauS, 
legt fie in eine Bratpfanne, entfernt M IButterpapier, fc^iebt fie 
in ben Ofen, giebt ettoaS $imb baran, begie|t fie oft unb Iä|t fie 

(Emma II(icr, ftfe mobcme IS 
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ijorbc nclimen. 93ou bem Soiib bereitet man eine gute Oicftügel' 
foucc. Untctbeffcn fjiit mnn 12 (\xoi]c Ivüüefn, 40 ontfte, lücifee 
(it)cimpigiu>n'5, iv.l)ik'ntäuunc, ^paljnciinicrcn unb ciiiißc Qiänielet)ers 
f(^nittc, jebeS für fi(^, in eiRer leiteten SRabetiafauce fauciert. ^nn 
f^neibet man bie ^oularbe, löfi bie $ruft in einem @tfiif ah, 
fd^ncibct fic in «Sd^etbcn, Icflt bnvi ©erippe onf einen niebrigen 
glcifc^jorfct auf einer (oitf(cn '^^Iattc, leflt bie ncfrf)"ittencn ?vtctf(^s 
f(f)eit>en baniitf, (\icb{ bcr 'innilarbc )üind mie inöiilirii bie iiriprünp^ 
lic^c %oxm, gaiiucii mit beii faucicrten Xrüficlu u. f. faucicit 
mit bei ©efifigelfauce, flecft on bie (Inbcn 2, mit 3:räffeln bcihdte 
@pie|e unb giebt @auce apart. 

Tie '^Hiulinbc nnvb iinncfiillt nad) beiii lHnl)cv(-\el)enbeii OJeccpt 
gar gebämpft. Untcrbeflcit l}nt man 3d)uittiparijel, (irbfen, .SUirotten, 
81umenfo^( unb grfine 8o^en, jebefi für fic^ gelocht unb in Ontter« 
fauce fauciert. S3on bem (^ftugelfonb bereitet man eine gute 0^» 
flfigelfouce. 5)onn richtet mau bie tranchierte ^poufarbc auf einen 
5Rci^focfel auf einer (oiuicn '^Mattc an, gictu ihr iüomi\aiirfl ifK*-' 
gorm, fauciert mit bcv i^cfliigeljaucc, garniert tai C^emüfc um^et 
unb giebt Sauce opart. 

<^(l»ratcnc 'i^oitlardc naäi OI)i))Olata* 

(Jine (\xoh% idiöne 'innilorbe lüirb gereinigt, brefücrt, mit 
feinen 2 ucrfü reifen gcipicft unb 1 -1'', Stunbc unter ilciuuicin 
Söegiefjen gebraten. ÜkMui bie '|Hnitarbc ,)\u nicl ^nrbe befommt, 
legt mau ^uttcrpapier auf. Unterbeficn bereitet man ein diagout 
boit 16 f leinen, in Butler gebratenen unb abgeljäuteten ©auctSi^n, 
*/, kg Pon bcr .v>aut befreiten, in brauner Bouillon mit ^xtätt 
furj gcfod)ten nnb gtacicrtcn 9.'taroncn, 12 fleincn, runbrici'ct)älten 
^Xrüffcln, 30 ti)cif;cn (ihaniriiinont\ :{0 iilociertcu, fleincn ;^)iuiebeln 
unb 30 fleincn, runtigcfcbalteu, nicid)geti)d)tcn Marotten, alle» in 
SRabeirafauce fauciert. Xann (egt man bie gefc^nittene $oularbe 
auf eine lange platte, garniert baS 9}agout um^er unb ferbiert 
SRabeirafauce apart. 

^€btaitnt f^ouiax^c nait) ^ittattsmitiiftetatt* 

(i'ine gereinigte, grofjc ^^niulorbe mirb brcfficrt, gefpicft unb 
leii^t faftig unb bon fc^oncr ^arbe gebraten. 9Kan bereitet in« 
)Wif(^en ein 9lagout bon auftgefteinten OÜPen, S^mpignonS, Keinen 
Trüffeln, in grj)§ere SSurfel gefc^nittener, roter, gef ödster Olafen« 
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cicrt in ö"»Q«ä">"^if*2'f'^""- gejc^ninene ^^-^uulorbe luiib auf 
einen MSI^M auf einer langen flotte angerichtet, mit bent diagont 
gffniieit, mit @Quce fauciert unb bie übrige o)»a¥t gegeben. 

iAc^ämpfit fl0ul<irt»c ttiit (^ftraootifauee» 

(5ine c^nt {^ereinititc "iHMÜnrbc loirb brejfiert, mit Srccffdicibcii 
bcbunbcH, auf ©(^infrmdicilicn in einen paffenbcn lopf mit einem 
^ouquct, öftroflon uuö 4>eiei:iilie flclcgt, ^j^ mit feilet iöouiüou 
aufgefüSt vaih 1% — 2 ^tintben sugebedt langfam tDeid^gebfint^. 
fßtm beut 9onb bereitet man eine gute (Sepfffigetfonce, legt ein 
UrineS IQfinbelcfien dftragon %int\n unb tö§t fte 15 ä^inuten lang* 
fam t»on bcr Seite fürf)cn. ^inr'^ iwr ^cm ?(nricf)ten entfernt mnn 
boS ^nnbckben, loc^tcrt ^ie Sauce mit cinicicn (Eigelb unb einem 
Stncf fri|d)cr ^j^itttcr, iiiiffteTt fie, Iciit (iftrni^onbfätter ftinein unb 
^dlt fic UHum. 2.ie geidjnitteiie ^4>L>ulütbe luiib auf einem iHeiä« 
lanb i^^um ^loc^en beft Reifet ntn| man ^outarbenfonb mit bet« 
menben) auf einer longen platte angerüstet, mit ber @auce fouciert 
unb He übrige npatt gegeben. 

^>(l»Am|»fte ftotitar^e itn«^ ^ctttfdKr '^(rt. 

^inc brejjierte ^isüulnrbe lüirb mit Spccf umbuuticn, in einem 
Vüjfeubcu %op\ mit 23ur,^eliucrf, B^iebctn uub ©ouittou gai gcEüt^t, 
man bre^t fie in ber ^mifc^en^eit öfter um unb begießt fic öfter. Unter« 
beffen tofifc^t unb bfani^iert man 250 g Steift, fot^t i^n in meifer 
^ouidon, 6al5, etmag 9[)2u§fatnuB unb einem 8tuft dnttev i jc 
unb fömtg unb rid)tet if)n auf einer lonc^cn "iMntte an. ^on bcr 
^outarbenbrü^e berettet mnn eine, mit ^\ lln^ '^^iitter (cf\ierte, tucine 
6ouce. 5)ie gefdjnitteiie '4>i>uior^e i^i^b auf ben dic\^ gelegt, mit 
©auce fauciert unb bie übrige opart gegeben. 

^t^ämplie ^Poularde nadi ittl»if<^ev $lti* 

*I)ic 53creitung ift biefelbe mic im bor^erge^enbcn 9iecept an- 
gegeben. OTnn c\kH eine S^^effcrftM'f^c in Snffcr aufi-^cUMteS .^Turrl)* 
piffüer an ben ^Jict^ uub bereitet auftatt ber weisen ^auce eine 
fturvyjance. 

^ie gereinigte ^oularbe tvirb ro^ in ^ortion^ftücfe gefc^tagen. 
3)ann fc^ioi^t man in einem ^opf ober einer Saficriiflc 3—4 gc« 
^odte ©flotten in )0utter, giebt einige ^d^intenuiürfcf, 1 Zfj/tt* 

13* 



Digitized by Google 



196 



fiot^niucijuiigen. 



Idffel ^aprifa, bie ^ouIaibeiiPde baju, lägt fie ^Ogett aafanten, 
QidM hm folneC fixl^nbe »outHon ^iii|u, bot MI Sleifl^ iebctfl 
tfl unb ia|t 1- Vit @tuRbe |ugebecft bftn^yfen. wxhm 

?i[nri(f)tcn gicbt man roeißgcbrannte^ SWe^t, eine Cbertaffc faurcn 
iHa^m baju, läfjt bic 2aucc nod) 10 93?inutcn Don bcr ©eite fod)en. 
2)Qrauf nimmt man bic '4>LnilQrbenftücfe ^crouS, legt fic in eine 
Sftagoutjc^üffel obec einen ^eidranb, paifiect bie 8auce barüDer unb 
bie üMge ofMit. 

SM« befte 3eit f fit biefe (Ente ifl Vvgafl inb September mtb 
mil biefetbe fe^r frift^ tttbtaw^, ba bot 9(eifi| mie boi oller 

fBoffert^ögel fc^r rafc^ in (^Siilni^^ übergebt unb niuippetttttc^ ift. 
Tlan rcct)uct für eine fkrfon old ^itptgerii^ eine gon^e dKtt, otö 
IBiaten eine (^albe. 

^ frifc^, gerupfte, flammterte nnb brefiierte (Ente tiriib mit 
feinen @)Kctfitteifen gefirictt nnb ntit Cf^intcnflikbn, einigen 
loiten, 9linbf{ei)cf)[(^itiiten, SnijeltDeTf, einigen (Titronenft^etben o^ne 
Herne, Sal'v ^l>K»r'crTömer, ein rocnig J^Ieiid)brüf)c unb cIumä ^1un^ 
»Dein jugcbccft Iaiu]iam UHMd^gebämpft. iturj for bcm x'liinctncn ivcbt 
man braun i^ebraniUcö IKcl)! unb ctiuaö (SnrbcUciibuttcr an bic Sauce, 
nimmt bie Cinte ^eraud, poffiert bie 8auce unb ferüiert leltoiucr« 
inben bobei. 

Xie gereinigte, bvcjfieite (i^nte wirb mit 3pecf umbunbcn, mit 
®al5 befttenl nnb in einer ^ßfonne in icic^Uc^i Sutter gebraten, 
gtan lonn beim 9roten owl^ einige geflo|ae ttatj^lberbeeten 
^tninfflgen. 

!^te Silbente mug frtf(^ berbrauc^t merben unb borf leinet« 
fall längere Stxt mie aQe§ anbete n)ilbe ®ef(ügel Rängen. SJlan 

adjtc beim Ginfnuf bnrnuf, bau bic ^aut om Unterleib feft ^n^ 
n^ciß ift; ift fic grünlic^ unb n)ei(^, fo i)t boi» gteijc^ unfc^jmact^aft 
unb unappctitlid). 

Sßilbetttc (gebraten* 

iiiüc w'ixh gerupft, flamniiert, an^gcnonuncn, brefficrt unt» 
mit ©pecf bcbunbcn, gcfaljen unb mit Söultcr in einer ']>fanne 
iVi — 1'/« ^t«n^cn gebrüten. Üion begießt fie fleißig, fügt 
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' o «Stuiibc Hör bem ^nrid^n biifen, famcn 9ia|in nnb eitpoft 

CHne fimbcr (nettde <&ilf toiib mit fdnen ^edftretfen ge» 
jjrftt tmb aitf €k^!enneibat in einen iMffenbcn Zo|)f getcot. 

^ann fugt man gef^iltnicft S^nir^clmcrf, Pfeffer, ®a\^, einige 
Sn^olberbceten, ßrcicM iinb fLiüicI fräftigc x''-T,;iUp!T bei, hav, ^i^ 
iijntc bcbcdt beflicfit fic oft imb bftmpft jic jugcbccft in 
l'/j @tunben lana^njn lucit^. ^üii bor ciufcrtctrii SSrü^e bereitet 
man eine iDigaiaDc^, Cliöcn*, Trüffel; ober (i ljuiu|)ignonäjaucc, legt 
kie gelc^nittenc Snte ^netn unb lögt fie bi$ ^um @etbicxcn no4 
h^B SRinnten bann ticgcn. 

Tahiti \>on ti^ii^mietu 6 ^^crfcnen. 

Dtnn bratet ^mi je^r gute unb gereinii}te (iiilcn in &rnitner 
Butter 20 9J^inuten, f(^neibet bnnn bie ^ruft uub üeuleu in §iers 
lidlie Stüde unb ftellt fie mit aimi Zaucc luarm. !Die ^noc^en 

nbffine ^ift mon [e^r fein ober flögt fie tn einem SRörfer, 
Im^ fie mit ber (fotenfauce, etmaft SKabeira unb brauner Sauce, 
ober SBouiöon unb broun gebronntem SO?e^l — '/4 Stunbe unb 
jwfliert bann bie Sauce burc^ ein fcincv 3icb, giebt bann bie 
ßntcnnücfc, in ^c^eiOnt (^cff^nittcne Iriiffclii l)inein, legiert bie 
«ouce mit ^itruncnfait unb einem otüd Butter, richtet ba^ Salmi 
M nnb garniert e3 mit in ^iSutter gebratenen ^rotcroutonS. 

!M 6olmi bon ftrifenten mitb auf biefelbe IBcife bereitet. 

'Jiefclben ntüffen 2 — 3 'Xac{C üor bem ®ebroud^ geft^ta^tet 
lüerben. tVcnn ftirfjt cntweber mit einem fpif^en ?n?effer in ben 
lopf, ober ^aiit bcn Uup) ab unb lägt fte gut ausbluten. Xann 
tonbcH fie gerupft, flamm iert, au^enommen unb an einem luftigen 
mb btltcn Ott aufge^ngt m Ototen »iib ber (Snte 
Öcine iinb Stügel abgcfc^nitten; bann wirb fie gehörig geroafc^en, 
^ Siücienblttt befvett, inmenbid mit 6al^ eingerieben unb bvefftett. 

(Sine gut gereinigte unb breffieite (^nte micb gefallen unb 
^ <inet ^Pfanne mit ein menig S9utter red^t croquant mb ^Hbroun 
4*^1 Stnnbe flebcatcn. 9Kan begicft f{e fieilis mit bec 8uttet 
^ km onSgcbintenen gett, gieM 10 SRinuten bor bem Kn» 
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tid^tcn bn§ ^ctt ab, gietn foc^enbc§ äi^afjec ober S{3outUon bo^u 
unb bereitet baüun bic Sauce. 

Wan bereitet öon ber gef}ncttcn (Sntcntelier, 2r)0 'j: Zfi^mim- 
f)ficf, 150 <r gcf)iifften 2!rutfcln, mit füRcm ?^?nf)iii ricniigcnb 
(^ciinir^ial^ ucrniii'rfU, eine >tnrrp iinb füHt fie in bic iptt gereinigte 
©me, nä^t fie uuö Inatct fic am iSpicjj ober unter flei&igem 
S9cgiefjen 1 ©tunbe in ber ':^^fllnne. $tm^ t»or bem Snric^ten giebt 
man ttmi IQouilloii an bie ünte unb 6erett<t bouon bte ©auce. 

&c\üliie iSnU nad) t)cittfd)ct ^Uti* 

1'/^ 1 gute ?(i'fef U'crbcu {tefrf)n(t, in ^^tcrtel gejdiniitcii, 
Ijom J^cru^au0 befreit, mit einem 3tiuf ^üuiter, .^arDanioiu 
na(^ ®eff^mo<! m einem Itp^ ml(^ gebünftet, giebt bann lOi) 
geriebene^ SBciBbrot unb 100 gereinigte Üioftnen bQ^u, fiiöt cS 
in bie gereinigte (S'ute, nä^t fie ^u unb bratet fie unter ftei^tgem 
9)egie|€n exft mit bent gett, bonn mit ^ouitton 1 ®tunbe. 

500 g gro^e, gute ^fHanien loerben bon ber ^ä^aU nnt 
^aut befreit unb in S^utter, etuioö S^dtt, ©olj unb iScuitlon, 
ipciff) nnb braun ficbiinftn : bnrnuf füflt ninn fie in bie gereinigte, 
mit ^4>feffer unb 2al\ eingeriebene ^ntt, nä^t fic ,yt nnb bratet fic 
unter fleißigem ^egieüen unb ^(ngicBen bon ctwoS '45ouitton 1 Stunbe. 

3^ie gereinigte Gute mirb in beliebige ®tü(fe gefc^nitten, mit 
unb ein lyenig vSalpeter tfu^tig eingerieben, in einen lopf QC» 
legt, befc^mctt . unb 5 — 6 Zagt an einen füllen £it gefteflt. 

ISilie in 

C^ine gut gereinigte (Ente füllt mon mit einer dn^ic^f» 
fi^nittenem SBur^elnert, etronft ^tetfilie, nS(|t fi« }U nnb legt fic 

in rinpu lücifj filnficrten Topf ober eine ^Taffcrcflc mit ctitm? 
©d)tntcn, iiorbcerblätteru, meiijen ^l^feffertörnern, Öeiüiir^, ©alj, einem 
Äolb^fu^, 1 SBcifettJcin unb foDiel ©affer, bafe bie Gute gut 
bebest ifi; ober anftatt äBeigtuein ($tfig nac^ ü^cfc^mad, bccft fie 
9U nnb Yo^t fte tongfam in 1 — 1'/.. Stunben loet^. ^nn nimmt 
man bie (£ntc ^crauÄ, entfettet bie *^rü^c, ft^ärft fic mit (Zitronen« 
faft» pnfftert fie in eine tiefe @(|uffel, legt bie üaU, nai^bem mon 
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bQ§ iijuljtllücit l^crQuiSflcnommen ^üt, hinein, tcgicjjt fic öfter mit bcr 
Srit^ itnb ttgt fle bann etfotteit. 3ft ba9 ®e(cc (eim ftot^cn 
truk geiDorben, mu| man ei} mit 2 gtfi^genen (SiiDeig Üären. 

9?aij^ belieben fnnn mau bie l£ntc aud) ro^ in Stücfc fc()nciben 
unb bann fpd)cn. Wnn iorinnt fic ,vi"ii 7\vühftnrf nbcr ?Ihcnb- 
ci'fen unb gaTutert fie beim '^ucit^tcn mU (liUoueni(^ibeu, grünen 
Q^uifen unb ^eteifilte. 

Son melieren (Sitten pni^t man Me .^Ife, Stopfe, ^ü%t unb 
^O^ogen, tt^fc^t nlfc» gut unb liriui]t er mit fnltcm ^iMiffcr, ncbft 
beu Jpcrjen nuf? 7\^hct, fc^aumt e-s- nb, gicbt bnnu 3nfv, !ic< 
fc^nitteneÄ ^^ui^eliutvf, ;^ipiebcln, lOorbceiblöttcr, ^^feffer nnb i^V- 
müi.^füinei bii^u unb lüd^l lauöfam lueicl}. lu !i)Ji iuuuu üot 
bem (^rfeiu giebt man bie &itenleber ba^u. ^rauf brSunt man 
100 g 8nttet nnb 150 g SRe^l, paffiett ton bet IBru^ unb 1 ®\ai 
9lot* ober ^orttücin baju, fd)Srft bic 8iiuce mit ctiun^ Sarbeffen* 
butter, giebt bad (fntenflcin ticbft einigen, in Sal^unifier blondierten 
Sieif(()tiö|en l&|t ti auffot^u unb richtet e§ an. 

Ktö lOtoten «iQncn \\d) bie Sommcrgänfe am 6ej)en. ^ie 
fogcnonnten ^ettgfinfe finb am ^ften tom Cftobet btd Januar. 

iÖeim tSiufauf od)te man bnrauf, bajj bie stiere jung ftnb. SDifon 
erfennt bie jungen O^änje an bem f)c(Igelben ^d)iiatHt, nn bcv 
^^rtfiT, (]fnftcn .'oaiit, fjcüen ^^üfjen trnb ^öcincn unb bafj fie feine 
haue Cbcrfrallc babcir. 9ntf C»\änfe l)abcn eine rou^e .v>n»it, rot* 
gelben 2d^nabcl uiib öiMK. Xtc fette, fteiidjige (^aii§ Ijai (einen 
lettNnrfte^enben, jpi^en ^^ruftfnudjcn, ber Saud) ift tunb nnb fett. 

9Kan tatet bie ^n9, inbem man i^r baS <^enic! bnn^ft^neibet 
ober mit einem ]pi^cn SReffer in§ ^ixn ftid^t 5^ann tuerbcn bie 
^^nnir, folaiic^c Me mid) trnrm ftnb, t^cruvft: mnn fonbcit bic TNtnfm- 
feiJern iwn beu gi-üiVicii iit', yclit a(lc rvcbcvficlc nu-:- bcr .v^ut, 
ftoniinicrt [ie, nimmt bic tii^l■^cuH'i^e jüigfdltiii biircl) einen od)nitt 
am 'ÄtetH au5, fa^i beu lllia^jcu unb bringt ilju biS nn bie Cff* 
niniQ. $te linfe ^nb mug, auf bev Orujl (tegenb, na(^f(^ieben. 
ba| man bie €pi|e be0 SRagend faffen unb ^eraud^te^en !ann. 
2)ann f)oU man boS 5«tt ^raui, flaut bcn Stotrf, ben J^olS, bie 
^TÜr: bi- '.itt?r $tn{c unb bie Jyliinci biS jum erftcn <''H'Iciif ab, 
vn[\i Den nufocift)nittcncn ?Jtniicii unb te^^ bn? an bcn Xariiicii bes 
fuU>Uc^ öett jofort in frijc^cö ät^ffer. 2)ann njirb Die gereinigte 
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(Sanft 2—8 Sage 6tö 5um Oioten an einen luftigen, bltcn Ort 
oe^flt. 

!DaS in ber 48an9 fic^ befinbenbe fogenannte 8tumenfett nebft 
bem Xarmfett, legt man Vi @<unbe in frtfc^, mehrmals ge« 

nm^fetted Saffer, legt eS auf ein @ieb, fd^netbet e9 Kein, befreit 
eft t)on ber ^>auf, c\\cU c§ ncbft einigen gefc^älten iinb flcidinittencn 
Ä|)feln, imd) ^k'licbcn nurf) ö^cunir,^ unb ein mm(\ i^cifu^, in 
einen Xopf unb bratet cd fulangc, biä bie (trieben ausgelaufen 
unb getbti(^ ftnb, gie^t bann boi gctt buvc^ ein feined IDxa^fieb 
nnb beroo^Tt ed in offenen Stetntdpfen obet fBuc|fen an einem 
luftigen, füllen Ort auf. 

^uttoe «^and (^cbratdt nad) ftattsdfifdiet ^tt* 

(Sine junge, fette Wan^ tnirb flntitmicrt unb gereinigt. 2'nrauf 
bereitet mon eine garce Don 1 kg Sc^iucineflcifc^ (-/« magere» unb 
^/g @ptd), fyidt betbed fe^r fein, giebt 100 g gewei($feS unb auf« 
gebrüdte« SBei|brot, etma» ^ctcrfilic unb 3 Scbalnticn gc^dt unb 
in 33uttcr gebämpft, 2 gonje (£ier, 4 ©igelb, Sal^ unb 9Jht§fatnuB 
baju, arbeitet bie i^anc gut burd)cinonber, füllt fie in bie &anv, 
na^t fie ^u, breffiert fie unb bratet fie 2 — -l Stunben unter 
ftetgtgem IBegie^eu. Unterbeffeu bereitet man 2 kg glncierte Üü' 
flanien, ^nn fc^neibet man bie jieuten, bann bie |[iletft ob, ^dt 
ben Söruftfnoc^en öom Siücfeu, legt ben 9lüden ouf eine lange platte, 
bie .Stcnlen in 3 ©türfe gefc^nitten an bie «Seiten, bie ^iletä iti 
©(Reiben gefc^nitten auf ben 9h"icfen, 5)ie Sarcc cbenfaöÄ in 
(Scheiben gcfdjnitten garniert man mit ben ^laftanien um^er, giebt 
ben entfetteten 'f^oiib unb marme ^Ipfelmarmelabc apart. 

(Sine gut gereinigte OJanS, bie man bon Sü^en unb 

tslügcln befreit, nnvb forgfältiri aiiÄqcbctnt. 9.1^on burd)fd)neibct 
mit einem fpil^en lUic'fcr nuf bcm Oiüdcn ^laut unb gleifc^ unb 
Ibft be^utfam ba§ (Gerippe ^erau§. !J)ann bereitet man üon ber 
ge^dten C^tifeleber, 500 g magerem @(^meinef(cif(^, 250 g Mb* 
fM^, beibeft fein ge^adt, 2 geriebenen Bioicbeln, 10 auftgegrftteten 
gel^dten 3arbdlen, 250 g fein gemiegtem (Stmff 100 g eingereichtem, 
auftgebrürftcm SSciBbrot, 2 ganzen ©iern, -1 (Eigelb, gcniigenb Wcjüürjs 
fat,^ unb ctnwö "'4-^ortiocin ober ©berri) eine ^axic, arbeitet nKc^ gut 
burt^einanber, giebt 300 g gefoc^te, gefc^älte B)('aroncn ba^u, füllt 
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bie Mü]\t in bie Q^n^, i\üi)i [u ^n, buiiait fic, 6e)ticut \it mit 
Balh, bdMdt ftc mit Outterpapier, legt fie auf ^ölient in bie 8fttt« 
irfoime mib tratet ^kaA mttx fleiligem Qc(|ie|cn 2—2^/, Gtunbe. 
Shit) twt bcn ^nri(t)ten entfernt man bag Rapier utib laut fie 
(5aTf>e ne|men. äXan entfettet bcn gonb unb bctettet babon 
' bie Sauce. 

jBhb auf biefelbe SBeife nric bie Qtatt befeitet; «Denn cf eine 
ffeine llonS i^, nimmt nun bie Vottion ber Sfifltnng botvdt, im 
anbeten ^afle bieifail^ Sta^ Mieben gicbt man aui^ Ooctpfbinmen 
)u ber SüttnnQ. 

6 — 8 iVü\>]i Saüüijcufülji mciücu in Sicrtel Qcjt^iutteu, \)om 
&ttaä befreit, gemofi^en, blanc^tett nnb tnODUtllon, mit23tt>iebe(n, 
selben ttniieln, einem ißimqud, iSoTbeecblfittem nnb einem @tu<I ge« 

gäuc^ertem ©ped totidt} gefoc^t. 10 ^^inuten bor bem ^nric^ten 
giebt man nod) ciitic^c ffeine ^Bfirfie bciyi iiiib löfjt He Kiinpfen. 
Ginc juiige, gereinigte , breiiierte O'taii^ foc^t man in )öouiUon, 
SBki^iiicin, 3^^^cbeln. (^Vunir^, '2als unb Sl^ur^etmer! gnr. 9^?enn 
fie meic^ i|"t, uumiu luaii ji. au^ Ott \Üiü[)€, )d)iebt fie in einer ^4^|aunc 
in ben Ofdt nnb läjjt fie ^rbe nehmen. S)ann giebt man ben 
ffo^t onf ein @ie6, riebet i^n auf einet langen ^tottc an, legt 
bie gefc^nittene (^anS boranf, garniert mit bem gefd^nittenen @pe(l 
unb 5Snrffen, entfettet ben 'i^onh iwn ber GSin?, fiieDt braun gc* 
linnnteC' iWetjl ober einget(Kt)te, Lnnune Souce baju, loc^t i^u auf, 
giebt tmas über ben ^o^i unb ben ä^eft apart 

Sine jnnge, gut geieinigte ^ommexganft nrirb breffiert, ein 
^fil^C Oo^enfraut ober iBeifug in bad innere geftecft, mit 3al) 

tcftreut UTib 1 — IV'.^ ©funbeii unter ftei^igem 93egie§en in JQutter 
unb nnniäl)lid)cm ^nßicncn Hon '^onitton gebraten. Skr gonb 
• wirb entfettet unb bot)on bie ^auce bereitet. 

(Sine nt(^ }u fette, ved^t f!etf(^ige dkoA mirb gereinigt, in 
SSieriet gef(^ttten, bir n an mit ®a4 unb etmaS Salfieter tüchtig 

einreibt, in einen irbencn Topf legt, jnticberft 5 — 6 5tage an 
einem iii^Un Drt aufbenNiljrt. ^üx eine (^nd rechnet man einen 
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C^B^üffcl Snl^ unb eine SDJcffcrfpi^c Snlpckr. Xic (^änfeftürfc 
iDcibeit mit 3n>f<^ln QuQcltDerf in S^^nffer gar gcfoc^t unb 
mit getix^teiii unb bereitetem fflinteroemufe fertoiert. 

9)?Qn l'c^lac^tct iuuge, gutgeninftetc (%\n\c, fängt bus sülut viuf 
unb benö^Tt e9 mit (^ffig. iann tvetben fic gcrup|t. f(ammiert« 
au^gcuomntcn unb gereinigt, ^cii^ unb ^Uic^d werben abgeboncn, 

bie beulen ofigcfdjnitten, bic ^ruft ou^gclbft ober abge^uen unb 
bn~ Otücfgrot cbcnniflc in etncfc gcirf)niltcn unb nüc»?, außer ber 
'iöruft, ,i^n (fcd)lDar5)amn DcnuanM. Tann rciOt man bic ©rüftc 
innen unb au^en tüd)tig mit Za\^ unb calpetci ein, legt fie in 
ein Q^efäf;, lägt fie 5 7age barin liegen unb begießt fie täglid) 
ein paar TM mit ber entftanbcnen 2o.U. Tann trocfnet mon fie 
ah, nä()t bic au«geli>ftc iöruft viinmmrn, fjüHf fie lofe in ir>cifu'§ 
^NOpier, f)ängt fic 5 — 6 Tage in nic^t ^i|en dtau(^ unb be« 
ixw^rt fic an einem fühlen Crtc auf. 

Tic getäudjeiieu tMnfefeulen nierben eknfo bereitet. 

0l<l nf e«S<f))v A r^f a u ct. 

Tov t^iänfellein üon bcu 6)an)cn, lüuüou bic Trufte ger5ud)crt, 
tod^t man mit SSurjeltuerf, ©eiuürj, 3'^'''c&e(n unb 3ali in SSaffer 
nnb etnxi9 (Saffig metc^, nimmt bad l^leifd) ^erauS, legt ed in einen 
Topf, gieOt ba& in trffiii ücrrü^rtc Sölut ber '.Hrülje, läfjt eS 
anffL'd}cn, paffiert bic '■^nüdc c,n] bad Bteifc^, bewahrt e^ auf unb 
giebt «Semmel ober i^uliltli^ficn. 

Mnfe^SBeiftfauer. 

Cfine nid)t fette, c\nt ticicinigte OViii? mirb in einem rnf= 
fciibcn i^lniiertcn ^opf ober einer ilafferolle mit fooiel SSaffcr ober 
ibouiUoii, büö |ic bcbeift ift, 7« ^ ^nkn ©ffig, 4 fauber gepulsten 
ÄalbÄfüfeen, gcnugcub Solj, 2 '3">«bcln, SorbeerblSttetn, SBuriel« 
Werl, Pfeffer« unb @kiDÜT$f5ment ^ugebetft, (ongforn in Vf^ — 2 ®tb. 
roeic^ gcfoc^t unb in ber ^ru^e au^gefü^lt. Tann nimmt mau 
fic ^icrnu§, fd}iicibct fic in beliebige 8tiirfe, legt bicictbcn in einen 
Topf, pdfnert unb entfettet bic Srnfic, piebt, trenn nötig, nod) ctioad 
i^lfig ba^u, flärt fie mit (£ili}ei^ unb lä^t fie burd; eine 3eruiette 
auf bie läkittS filtrieren. 

SBiCf man feine ^tbftfji^ nehmen, tonn man aui^ (Gelatine 
gebraudjcn. (Sinjelne (^änfefeulen iperben auf biefelbe Seife be« 
reitet, au(^ lann mon bie ^nd auftatt ganj }u Iix^en in Stüde 
f(|Iagen. 
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l^iine in i^>clrc. 

51vLMi 4 gereiniiitcn Wnlbc-iütV'n lln^ H ) ?9affer fodjt iiinn 
lattQtam eine ^Spicbrüi^c, legt bauii eine giu (gereinigte, nt(f)t 
fette <So]i9 in einen paffenben glafiexten %ot>} ober eine ^afferoKe, 
tMffieTt bte tiMc&Tii^. ctmaS ffioffet unb 1 C^ffig bo^u, bringt 

bic O^anä Inngfom in^ .^od)cn, (c^Öunit fie gut, giebt bann ctn)0Ä 
iSfil>, 2 2lIii-i!c einer fjolOcn difronc, Suv^^clmerf, 

i'crlii'L'rMancr, (^icunirv unb 'l^fffferförner l;in-^ii iiiib Kifu bie WirnS 
jifiicbc(ft Iniifiüiin MKid) luUjtu unb in ber ^iüIk" irfnlten. 2;(inn 
fd}!ic:bct man jie in äierlic^e <2lü{fe, anö bencn moii bic ftnoc^eu 
iorglaltig entfernt, cnlfettel We ©rü^e, pa\\ittt unb Mftil fie mit 
&ati% fügt na(^ <9efii|ma(l ncHl^ ^ai) unb <£fffg ^in^ darauf 
begießt man ben ©oben einer mit ti l>ei"trid)cnen gcwm mit bct 
^rfif)c, ffillt fie in ffein fjrfrfilncicnc?- Ci-?, i;if;t fte erfiarren nnb 
fegi <Ucböi\l]UHin'^c, ^'frfrcrgurfen, (litiürciiidicUi'n, Streiicii öon 
hnriiicfpflncn (iiciit bninnf unb gießt cvfnltcic (^'nicebriifjc 1 cm 
ijod) barubci. bic Jdiidjt erftarrt, tibiict man t>it Q)änfeftcif(^s 
fütde lierti^ bataui, Ui^t ^hipern, ^fcfferguclen, €aibellenft reifen 
bo^nrif^n unb gie|t, mcnn aQed gfeifd^ benoenbet ift, bie Sorm botC 
Don bem crfolteten @elec unb lößt boS ©nnje crftarren. 33or bem 
Stürzen taud)t man bie Jvoim in (icifjo?- ^l'affcr unb ftiiru 'ic nuf 
eine lange über ruiibc ^|>loltc, ivunicri mit Ijnvtgefoctjten (iicrn, 
Salat uub fcröicrt aUcniülobonamc ober t£(fig unb £1 babcL 

«i^ötifcfidtt. 

^er Üo\}\, .C->aI?, bic ^Iiii^cl unb 5»Bc, SWagen unb ^ixs 
werben gut gereinigi uiib in JiniiKv unb ^nt^ ineicf) f|e!od)t. ^iüw 
giebt Croupen ober 9iei8 ncl))t gefdinittenem ^^ui^ehucif baju unb 
fenriert eft al6 8uppe, ober man giebt in iQutter gefc^mi^ted 9Ke§( 
bo^u nnb ferbtett c9 mit (Bcrnüfe, fltfiben, Kartoffeln unb SBut^eln; 
ober mon ferbiert onflatt ^mflfe» baftu. 

SDie ftenlen »erben mit einem f)>iben Sffeffer etugeri^t, mit 
Wf« iinb€a!$ beftot nnb lOSRin. inl6utter, einmenig OoniOoit, 
etmaS $eterfilie mtb ooIiacTter ©d^Iotte gebünfifet, barauf in (Si 
unb Ißanierbrot paniert unb in iBtttter gotbgelb gebraten. äRan 
giebt öerfc^iebene (^iuiüje bap. 

9l4i9itii€ft« Mufefeiilen AfHüteii« 

!J)ie beulen tüctbcn mit etiunS Öielee nngeiüörmt, in einem 
fauberen %wä^ abgetrodnct, in unb ^nierbiot paniert unb in 
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hinter gcbvLiten. $?ur,^ tjor bem ?tnrid)teii gicbt man etnxiS O^Icc* 
brü^e bii^u, giebt ev beim ^^luid^icit übet bte ^uleit luib ferbicrt 
StntfaTtoffefn hahel 

i\lion fdincibet einige (\uk\ iicidiältc ^'fpfel in 3.GürfcI, bünftet 
iic mit ciiicv gcf)arften 3wieb<l in Wiiiiefctt mid), füllt (Mnfe* 
ln-atcu)auce, ein (^laS S^ctfnucin, ciiiicic ^Jirertcitorncr t>üsn, läj^t 
id auffo^en, Qicbt ben in ^djcibcn QC)d^uiuciicu (^änfebmteu ^iu^u 
iinh lögt i^n ^eig iDCtben« nic^t foc^en. 

Sffan biint bie ^uce oui^ o^ne ii)>{el, mit Kein gcff^nttteReE 
faufcn ©urfen bereiten. 

Gbcnfo fnnn mnn bic in V't-'r^i<^)cn 'Stfict^cn cicfdiniitcnen 
^iäteiixe)te in eine ^ti^ Xrüffelfauce legen unb bann jerDiecen. 

ftU WiXPt •Hill« 

^it tttlboanS ifH nur im ^crbft f(^ma(!^aft unb b<irf loie 
bte SBiIbente nur 1, |öd^ten9 2 ia^ ^ngen. S^m traten fmb 
nuT iunge ^icte )u bcnoenbcn, bie ftiteitn fltib beffev ^vm itoifm 
ober ^^Snit^fen. 

9fad)bcni bie junge (^nne gci^örig gcrcintcit, Ouit Mopf, 
i^lüßcl unb 33cincn befreit, brüht man )k mit todjeubem iikij)cr, 
trtxfnet fie, reibt fie innen unb auBen mit Pfeffer unb 8al} ein 
itnb bratet {te unter fieigigent iöegieBen mit 9tttter 1 — 1'/, €tb. 
in ber Pfanne im Ofen. SKan feibiert eine Olibdu, Oigfltabf 
ober Sta^mfance bei bem Qmten. 

3J?fln üciciict eine SWarinobe Don 1 1 ©ffig, gej^nittcncm 
SBurjelroerl, 3tt)icbcln, (Setüüri«, ^feffcrfömcr, ^eterfilie, i^^mian, 
SBa(^otbctbeeien nnb @dTa, Ift^t aHeft Iix^, auffft^Ien nnb legt 

man barin 3 Xage eine ^ilbganS, um fie banac^ in einem %tl^, 

auf Sperffc^ciben gelegt, mit iöutter, äöur^eltoerl, ein toenig bon ber 
9!J?nrinabc unb "^ciuiflDTt meic^ ju bömpfen. ^nitn t<crtD(^t man 
etiim^^ Don bem go^b mit 1 fourem ^fnlim, gicbt etiun^' .Kartoffel* 
mei)l ba^u, legt bic ge)(^nitteue (Sfüwi in bic ^auce, Id^t fie gut 
burc^^ie^, richtet fte bann in einer {Kagoutfc^üffel an rnib feil^ieft 
@al)fortoffe(n babel 
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5Koc^ fciiierei Sot^nict^obe, kjonbcrö in öeii giöBercu Äüdjeit, 
fteSt man bie Saucen nie folgt ^er: S)a9 (Stnfoc|eit b« Siiiccti 
ob« @aitccnfonbS geft^ifl^l in 0TO§en flocken SSaffcxoQcn obei floi^ni 
Söt>fen Quf ftarfem t^uer \o rafc^ mie muc^lict) unb unter beftonbigem 

9?ufjren mit fftic^cm imb fcfiarfem ."poljlötfet, um baS Stnbrenncn 
5U öcnneiben. 95enn bio Saucen M§ ?,ur gcIjLU-inen T*ic!e eins 
gelotet finb, püffiert tiuui iie buid) ein jeincö Jpüarfieb, obev md) 
franjöfifc^cr SRaniei 511 5ro€iett buxc^ ein ^aartudj in eine Sancen« 
faffeToQc ober einen Xopf, rü^rt fie um unb giegt, nienn fie ab« 
gelullt finb, ein roenig Söouitlon borüber ober legt Heine SButtcr* 
ftucfc bnrauf, bomit ficf) feine .tinnt barauf bilbct nnb fteHt fie 
»arm bi§ jum 5lnrid)ten im äj3a)icrliabe ober l>!Mi)-)n:ni. 

5)ic ©auccn müffen muglict^it iur^c ^cu uoi oan üimü^icn, 
niemals fnt§er aU am Xage bcS Einers, etngefoc^t unb boQenbet 
njerbcn; burt^ längere^ Steffen nnb ^lufroärmen t>erlicvcn fie i^ren 
frifc^cn ®cj(^mocf. 9lllc Saucen muffen fiel) au§ieid)ncn burrf) 
SProft, ©(nnj, ftcfittfjc J^onnftcnj, ^7?cinf)eit i^rer 3"^^*^"» feinet 
?tTomn, üKn[)aupl burct) feine ü^otlcnbung, ba eine gute ^uce 
L'ii ipiiic S^arofter bcrlei^t. 

!U(\tu kf)iietbct .^albSbcin imb Lcfjfcndcin über Jtcifdjrcfle in 
fleine ©tücfe. 5)anu bräunt man in einem iin^f j^ett über 5^ntter, 
piebt foöiel SRe^t ba,^u, tiiie biic- i^clt aufnimmt, frujt fein 0|cidiuiltene 
2d}in(enrefte, tai QC|djui»ene ölcM*^» einige fein gejcl^uiticucßiyiebeln, 
ein Oouquet; geft^nittene gelbe ffiut^ein, ©effetie, gongen mei|en 
Pfeffer unb etroad Salj ba^u nnb l&§t nllcd jufanimcn eine ^iitt 
bitiifclbraune ^axhc ncfimcn. Tann piiciif mon [onicl faltc§ "iBaffcr 
barauf, bnf^ nHc» oiut bebecft ift, biini^t ev' fdineU in^ Mod)eu unb 
lä^t c8 ^nlb ^ugebccft 3 — 4 (Stb. üon ber Seite langfam lochen, 
l^nn entfettet man bie $rü^e unb paffiert fie burc^ ein feine§ 
^otfteb ober eine ®ef btette. ^Oief er 9mib ift bie <drunblage )u allen 
braunen Suppen unb Saucen Pon ^atjmem Sleifc^. 

Ter fimunc Sviuccn« ober Suppenfonb für SSitbfu^pen nnb 
Saucen ivixb oon äSilbabtäUen, ^o(^en unb SEßilbfleif(|) auf biefelbe 
Seife bereitet. 

9Ran lann biefen (jonb mehrere 7age an einem Ealten Ort 
aufbema^ien, fiic ben ®ebrouc| für Saucen foi^t man i^n bift auf 
ein !CtitteI ein, gebraucht \fyx fui bie Saucen mie angegeben ift. 
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ä)ian |d)tDitU in einem Topf ^ic v^""iiiicnbc *'4^oitiou '-I^iirt^'v 
unb Wefjl, Mißt fein iicüt)nittciicv' MaU'-:?bcin inib rcfnVn'"iciidi, ^lc 
Slnucljeii ^eiljaueu, einige jeiii gcid^mitciie ^Jiuicücui, ii>ui5eln, 
@eO(ric; ein ^ouquet, ^^jefferRhmct, 1 — ^2 fUttatf ein toenig ®at| 
bo^u, fft|t affcft mit tem 9Re^{ unb tButtev angc|cn, gie|t bamt 
folii ' 'iltc^ SSaffer borauf, bnfe aUc^ gut bcbccft ift, bringt 
fcluicU in§ iTüd)cii unb läßt halh yuiebcfft 4- Ti Jtb. laiuifam 
ÜL1I1 ber Seite to.1)cn. Tann cnifcttet man ^cn %ont>, piiM'icit ihn 
^nl■ct) etu fcincö .V)aarneb ober ^iMiifliintmii un^ bemnürt t^cn rion\> 
bix> 511m ^ebrauc^ an eiucm fahcii £vt üu{. Xieiei tjüiib ift bic 
(SInmblage ber iMi|en Suppen unb (Saucen. 9Ran lann biefelfie 
bnx^ dufa|^ bon Cr^ni|)i0nond« unb ®ef{iigf(abfftllen fe$t berbeffem. 

Unnefafiv 1 1 »uctücn SnncrnfiMib (na(^ ber ^eidjieilnnu] 
njcifeer Sauanjuab) {mlit mnn ntii enuav (i^ampigiiünS^^^lfen^ bi» 
ouf ein Xiiltel ein, Ic^icit bie Sauce mit 2 (£"igelb, mit ctmaö 
fugem Stä^m betmifc^t, lägt fie rto^ einmal aujfoct)cn unb paffteti fie 
bur^ ein feine§ ^orfieb. 93or bem Ancid^ten giebt man ben 
@aft einer (Zitrone, ein toenig attuSfatnug unb ein fiift^ 
lOutter binju. 

1!;ic einfache ^llictbubc ift foliicnbc: Öutter unb SlVelil nadi 
iöebarf gei(^wijjt in nionlid^i't bieitcui lopfe, roeiui bu» ä)tel)l gai, 
lüd^enbe roeifee iÜDuiUüu ^^igicfecn unb 1 — 2 Stb. lochen loficn, 
bamit ber bittere SRe^Igefc^matt toerft^minbet. boOenbet mon 

bie @auce wie bor^r angegeben. 

^^n bic borfte^nbe bcut[({)e Sauce giebt man ^u^c^t einen 
Sijffcl ge^acftc ttnb bfan^terte ^>eten"ilie. 

^on 2 gereinigten .pii^neiii luft man ^le ^il»^'--' i'i'b benu^t 
fclbige nnberen B'^^^f^e"- ^i»; .Sicnicn idineibct man ik'H ben 
(EarcajjcH, jcl^lagt bic le|^tcieu in 3 Siude unb lä^t bcibe^ nebft 
ben fibffiden eine @tunbe in lauttwmem Slaffer au^^iel^cn. S)anit 
mfift^t man biefefben in frift^m SBaffev unb fe|^t ^e mit faltem 
Safi'er bebecft anfv (^euer, ein loentg gefallen» f(^umt rein ab unb 
läf,! bic .Ciüfinciftfufe 10 SKinuten färben, .t'^icrnnf gic^t man fie 
auf ein Sieb uub jängt baö äüaffec in einci S(^le auf. ^ac^ 
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bent M fBojfei fic^ gelftrt ^t, baS ^ei^t ber $3obenfa^ ft(^ angc)c|^t, 
nimmt man 2 Sdjffd neiB, in 8uttn gefd^i^teft SRc^t in eine 

Raffcrotte unb Qkfit ba9 Marc .'oüfincriuoffer bo^L Tie Sauce, 
pjcldic bünn unb oline $llumpcn fein mufj, bringt man fobann inä 
.^^pdien, nnrft bic )örif)ncr l)incin, ein 53ouqct unb eine ^'^'i^^'^^t 
^ilLct, liifjt fio Iiiiuifnui Ihmi bcr Seite fiidicn unb nimmt nUcS 
ütit veiu ab. ii>cnn bie 4")ül)ncrftücfc lücid) [inb, gicbt niaii bie 
€kmee hnt^ ein feincd ^oarfieb in einen flachen ilopf nnb Im^ 
fie anf ein ^Drittel ein, legiert fie mit ffi|ev ^o^nc^ einem 
frifd^er Butter unb paffiert fic nod^malS. ^e @ance mu§ Tei|t 
flar, ni(^t p bitf inib bon feinem (^efcbmodf fein unb fnr^ borm 
Ü^cbrnndie DoUciibet loerben. !S)ie 8auce bient jüi feine wei^ 
8iogont5 unb Okmüfe. 

^ie einfache ^Bereitung ift genau biejelbc, auftatt ^ül;nciilcijd^ 
nimmt man ShiTbfletfc^. 

^taliettif4)e ^aucc* 

(rnvi-iilpn, '^^ctcrfifie, einige Sd)aIolten unb fn|'d)e O'fninUMiinonS 
ipcrbcn iicl)adt unb in '^hittov Inncifoni fle|d)nMlU, nadibcni bic Mräutcr 
^llrd) eine Scrbiette gcprcnt iinb, um bie iüuller entfernen. 5)ann 
wirb toeiger 8aucenfuub bi^^ auf ein !I:rittcl eingefoc^t mit etmad 
8t|ein»ein (auf 2 1 ©once Vt 9<of<^ 9i^einttcin), paffiert bie 
@Qnce, giefit bie Mutet hinein, unb MOeilbet bie ©ouce mit bem 
€aft Um einer $oIben (Sttrime nnb einem @tü<li^ frifi^er Ontter. 

Slufternfauee. 

12 ?luftern nimmt man auö ibren Sdjalcn, fe^jt fie mit 
i^m äBaffer unb ctiuaS Si^cinwein auf» treuer unb Iö|t fie fteif 
Bleiben, bo(| bfirfcn bie Vufiem niematt toSfot, S)ann nimmt 
man fte mit ber @<!^attnife0e auf eine @ert»iette nnb pariert fie unb 
frbt nur bic 9?uf5 bcr ?!ufter bei Seite. 1 1 toeifec Sauce fo(^t 
man mit bem §lufternfonb bi^^ nuf ein T:ritte! ein, letiiert bic 
©ouce mit 4 (vinclb unb ctuinö ^iknüUon, paffiert fie in einen 
%op\, giebt ein lucnig (litruncnjaft, ein «BtücE frifc^e Butter unb 
bie tiiuftem hinein. 

dinfai^ Kuftevnfaucc* 

SDZan rü^rt ipci^ gebrannte^ SÖJcbt mit mcifjer iöouitton ab, 
ßiebt ben ^(ufternfonb r)in5u unb täf?t bic Sauce eintod)en, paffiert 
fie bur^ ein feineS ^aarfieb, tcdicrt mit einem Stucfd)en frifc^er 
Butter unb cnva^ ^itronenfaft unb giebt bie Lüftern ^incin. 
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INinc !Na(«otttfau(€ tta4| Xaul0u|et *HtU 

1 i lociße 3aucc fod)t man mit (VicflüpclabfoU, Cvthimpic^iicn-!^ 
«nb XrüffeUSffcna unb einem ©loje iKI^tiniuein bi% auf ein drittel 
ein, legiert bie Sauce mit 2 (£igelb unb 9io^ni, pa\tmt fie unb 
gic^t Ziilffel« unb (S^mß^Sittnaij^htn hinein. IDiefe Sauce ift 
für fcinenS (Sleftfifiel« unb €(^ioefemooiit bcnDenbeii. 

lüiiin fot^t 1 1 ii>eiB€ Saute mit etiPa§ fRlicimrein, (iliain= 
pignoud', ^ifc^« unb S(uftem«(£ffen^ bid auf ein :^tittel ein unb 
(eQiert bie Sauce mit 2 <Sioe(6 luib ctnai laTtct OoutHim. 8di 
bem 9itri<l|teit giebt mon ein Siäif Outtcv »nb etiDa§ 

(Xitronenfaft ^in^u, au(^ fann man einige flufleni, tebi»f(4ttSn$e 
nnb tlcine C^^am^ignoni ^ineint|un. 

SRan {»4t bie oeige fkiucc bi9 auf ein l^cittel «in, giebt 
^ute|t ein Stihf ftieHbnHer (fobic(, ba| bie Sonce g^fabt 

ift unb einen guten Slreb^efd^macf ^t)» giebt ftieblfd^tDAnie in 
giften obec f&üxfd gcf<^nitten ^ncin. 

boffeiM nun ipie bie ftvebSfance, Me ftrobben man gan^. 

bie beutfc^ Sauce mifc^t man inle|t ein »cn^ inbifc^ft 

Pfeifer ob« curryspowder. 

CHttigc ed^inleMpftifel, 2 ttfi§e gmiebeln geftl^ittcn, 16 — ^20 

jerbiucftc mi%t ^fefferförncr, ^fb. bÜdn^ietten Wci« fe^t man 
mir 1 1 ^W'ilil) in einem Xopf jugcbedt an8 ^uet, bafe bie «Souce 

liiiuifam loAn. ^uicf) 1 — 2 etb. pafncrt mnn btc Sntirc burt^ 
ein fcmc>? .VMavücb in einen Icipcrt fic mit fri)d}cr Butter 

uiib üiiMi \iu\])m unb t>onenbct jtc mit eul^ unb (iai^enne. 



$.ViBc 8auce tod^t man auf ein ^rittet ein mib legiert 

mit fritdicr 'i^ntter unb f.\■f)cn^c^I JRafim unb iian^ mmq geriebener 
!lVu{sIotnuH. Zit)c eaure fann man nacf) '^ebarf mit g^mpigHOn&*y 
5vüiftl*, ^lufttiH» unb öi|(^»(tffeiii öoücuben. 
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33iün loc^t 1 1 mcifec 3auce üuf ein ^Drittel ein, juletjt gicbt 
man 2 ^$(o[|el jaurcit diat^m, 2 (£Bli>tfe^ geriebenen iinb ge^acften 
aXcenettt^ tmb 2 fiftffet ^ sur ^Iftc cingettx^teti Mutereffig 
boju, lft|t botin bie @avce ni^ ne^ !o4en, fimtoni iMÜciibct fic 
tili) twv bem 9biti<|^. 

« 

$ie @(^nic t)ct bitteren Oronge wirb bünit abgejd)ält imb in 
gon^ feine gtletd ge[d)nttten ttab grünblic^ bland^iert; toei|e (Sauce 
s»iib (ingeldii^, pafjiert unb julebt giebt man bcn ®aft einet Orange 
uab Ue SUd» |tncm. 

Slnftatt Der ^utbiif^'" ^on bcr bittcvcn Crange miiuai man fie 
t)on ber fü^eu Crange unv Diifdl^u genau luie bei ber bur^rge^enben 
@<ince. 

SHefe beiben Saucen giebt man on&f(^tie|Uc| |tt SBitb nnb 

tRai^mfattce« 

(Einige ©(^infennürfe!, eine meine 3"'ifbel unb ein ©ouquet 
fdjmit^t rtmn einige 9!J?ii!utcn in ©utter, giebt einen Söffet 9)ie^t 
hm.^u, rüf)rt e§ nod) einige Winuten auf bem f^ener, t>errilf>rt bie 
>3auce mit uiei^r ^uuiUuu unb jüHem ^ial)m, rü^rt bie «Bauce 
inft ShM|en nnb lögt fte ouf ein Xirittel einfodien, pafftert fie burd) 
ein 4)oAriicb nab bolbnbet fte mit einem ^t&( 9nttcr, SRufltatnn^ 
nnb 

^ie borfte^enbe 92a^mfauce bemffc^t nun mit frtf^ec 9ntter, 
ftrebftbnttei nnb ettooS ^atbellenpfiiee. 

Sci^c 9M€t itt« ItwlMUlfit ^ Winten* 

$iefe lueiBe 8auce mu^ bicfer eingelod^t luerbcii alS ^en7b^n« 

Saucen, bomit biefe Sauce me^r ^aübarleit befi^t.' 

SRan bereitet felbtge noK}ug8»eife auS Ihilbffeifd^, toenn man 

e^ ^t, etnaS d^mpignondeffenj, legiert fie mit (Eigelb unb ein mcntg 
^Ha^m unb ru^rt fie bis fie abgefüllt ift, bamit fid) leine ^aut 
bildet, iau(!t}t bann bie bcfreffcnben (McgenflSnbc mit .^nllfe einer 
Spirfnabcl hinein ober begicfjt fic nad) allen Seiten, \o büß fie 
gan^ eiuge^üUt fiub unb legt fie auf eine ^j^latte nebeneinanber 

Smsia üclet, S)ic mo^crnc Stüd^t. 14 
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unb fteUt [ie Mt. SBenn man (^egenftänbc braun paniert ^ben 
\mü, mu% man bte «Sauce braun machen mit braun gebranntem 
9J?e^t ob« fcrtigcT brauner @auce; nur mul bte @ouce biif genug 
ciiigetof^t loeiben. . 

SRait fonbect bte ffeinen unb gto^n ^tagimblftttct bon ein« 

nnbci, iDofc^t bie großen ©lättcr, fdimibet fie einigemate bufd^ unb 
fod)t [ie in SDuitlpit rDcid). -?ie flcincn Slütter lycrbcn 0Cli>nfcf)en, 
gc^öriß burct)C}C)d)nittcn unb in SBnffer aufgetod)t, j(^iüi^t bann 
2 Söffet 2ject)i mit ungefähr ^fb. ^-öuttcr gelb, rü^rt c8 mit 
bcc bun^ bad ®ieb gegebenen Aragon« unb ber ^ouiEonbru^e ab, 
IA|t bie 6auce crato^, legiert fle mit Stgclb, @tü(f<^ frif^r 
Butter, etmad (Eitronenfaft unb fegt jule^t bie IBlättcr T)inein. 
2)tefe @ouce f<!^me(ft bor^uglttl tonfiitm. 8;leif(^ unb (^eflugci. 

fllall|iiif4tii« «Iii IhreMMtfv« 

1 @tiiif ftrettbvttcr, 4 Eigelb, ein menig lalter ffta^m, ettoa» 
ilaitoffctme^t (^/, (S^ldffet) berrfi^rt man ^ufammen, gtebt Ibd^nben 
fu|ett fltafim I)in^u unb rü()rt eg über bem $euer ab, legiert bie 
<Sauce mit Äreti'-b-ftci, Icpt ^rcbSft^mänje bincin unb feibiert fie 
bei ^den, )@lumenfo^l unb fonftigen £trebft(peifen. 

(Etli(^@atbet(en »erben au9gen»fiffert. man fyidt fie nnb I&|t fie 
mit meiler SBouillon au§fo(^en. Xann fc^roi^t man 33utter unb 
^ebt, gicbt bie paffierte SarbeQenbrü^e ^in^u, icgiert fte mit einem 
8tü(!(^n iu\^i Butter unb feroiert fic. 

Seifig C^^mpignonft toerben gut geffiuett, mit einem ©tfid 
Otttter, etmad ditronenfaft unb ein weitig roeigec 8ottiflDii sngcbedft 

ouf ^lle§ ^cucr nefc^t unb fcf)nen gebompft. 

1)flnn jdiuiiljt man 53uttcr mib Wdii. tiicN bie (fhami'ia.iuTii?' 
biülje t/in^u, legieit mit (ligelb, iiwav ))ia\)in unD einem ^tudd^en 
IBtttter unb giebt bie (Sf;ampignond hinein. Siefe @auce giebt man 
}u allem mei| gebSmpften Öeflüget unb metlen 3(eifd|, dttlbl* 
braten u. f. to. 

ZeUttit\aut€, 

(Sut gefäuberter Sellerie roirb in SSürfel gefc^nitteu, btanc^iert 
unb in met^c Bouillon gai gefo(^t, bann burd) ein @ieb paffiert, 
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Qtttter unb Qti(S)w\^t, baS ^ederiepüree l^injugegeben, mit 

ciitem 6töclc^tt iBttttct unb ttmi Sitronjaft legiett unb feitriert 
SDbm liiiin an^ bcn GcUerie in gro^ gtlctf ff^eiben, gav tod^it 
imb m bie Soncc oedcn, bann nur benSbfofl bergilett btnü^fftaen 
unb }ax 6ance bemenbcn. 

IBrattne Soticett« 

man feinen bionnen ^auccnfonb ß4 ^«itei unb iniC 
iaf4 tt(|enb eine braune @auce (cifleneft, fo man OuHer in 
dnex IbfferoHe ober in einem Xoi>f braun n^erben, giebl Vtt^ 

f)min nnb tailt bn? Wiehl fo lonnc brftnncn, bi? c? eine gute, brnunc 
^rbe fyit, gieüt fod}ciibe tBouiHon brauf, Tül)rt bie Sauce mit einem 
breiten Löffel gut imn ^obcit, iiin baS» ^Intn'cnncn t>ermeiben. 
Üüt Ciieiem iogeuaiuiten biauiitu :.l)ti'ijUt)uliS faiui iiuia a'dc folgcnbcu 
bmnnen €aucen iwOenben. Keffer unb f{^mQcfi)a|tci jcboc^ ift, fxd) 
fir b^exf <SkIc9cn|eitcn ben braunen @aucenfon^ beseiten. 

SDion fo(^t brnuiuu Saucenfonb In^ auf ein 5^iittcl ein, giebt 
äKabeira ^in^u unb la^ ben ^in mit ber @auce noc^ einfix^. 

geinge^e Trüffel !ix^t man mit cttoaS SKabdra tuT^ infficct 
baranf eingelöste SRabeirafance, mit Sniffelfonb gemif<|ft. 

2 — 3 weifje ^i^Hcbchi jc^ucibct man in fieine ©ürfel, f(^n)i^t 
fie in ^ulteT gelb, giebt ein wenig ^ouiQon auf unb to^t fie met^, 
abet fuT^ ein. Öranne Souce ober ^ucenfonb Io(^ man mit 
einem guten ®(afe St^inroein unb CT^mi^ignonScffen) ein, paffiert 
bie 6once bun^ ein ^arfieb unb giebt bie gelb gefc^roi^ten 
Srotebcin unb 1 ©Blöffel fron3öfif(f)eit Senf fiinju, legteit )ule^ 
bic @ance mit einem @türfd^n jiifc^c '4^uttec. 

(Einige €MitnfcntDjirfe( unb 5 — 6 ge^ifte €(^(otteR ft^mi^t 
man einige SRtnuten in üButter, giebt bann fobiel IhAuierefiig mte 
53ouiIlim ungefähr */io ^' t"Ö* ^etcrfilie, X^ijmian, 1 Sorbecr* 

Matt, cintqe 9ielfen imb nocf)niat fntJief jerbrücfte tDcific '^^feffeiforner 
^in^u unb I&gt biefe ^\\cn^ ^ugcbedt ^ui Wülfte eintod^en. 

14* 
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gute braune Sauce ^at man entfettet, pafftert ble Sffen^ o^ne 
^ |in^ lodft Ut 6ance no^ ctiDoft ün, bt9 fw bkt Qcnng ifl, 
paffiert fie bam bnn| ein ^avjjiet «nb tcgieit fle wit einem 6tfid 
fttfi^T 9tttte& 

Sinige S^tntenwürfet unb 6 ge^tfte @(!^(otten fc^roi^t man 
in '.J^i^ttcr, giebt '/^l ©ouiflpn itnb ^'^1 guten (5füf( barauf, ein 
53üuqu€t, ''!t>etcrft(ie, T()timinn unb 1 iiorbeerblüti baju unb läßt 
bieie (i'Heu^ i^uncbcctt yiv .v>älttc cinfodjen. (Singefod^tcn Sviuccnfonb 
ober 9u^<^ braune ^^aucc ^at mau gut entfettet, gicbt bic (^[jen^ 
o^ne oi^tt bur(^ ein Sieb ba^u, lä^t bie €ance n«^ etnxiS einliK^en, 
btS fie bic gehörige IDiile f|Ot, (»ffiert fie bann. Snfc&t fuQt man 
fein ge6a<Ete ^ter)ilte unb Aragon, t)orI)er blandjiert, cingemat^te 
nrünc (Surfen unb JSTapcrn, fein c\d)(\ih unb anflgd>nt({t, unb eine 
^tiie feingeftolenen tpei^en ^^I^Üec (jin^u. 

12 — 14 reife Itnnntcn fcfineibet man in ipalftcn unb brürft 
bie Seme t)eiau». (f inige 2d)infeun)ürfet, eine in Sd)eibcn geft^nittenc 
^tnielHi frfnnint nmn einige 'iWinutcn in iüutter, giebt bie Xomaten, 
ein ^Hmqüct iicbu iimgen jcrbrud:cu lueifecn pfeffert örnetn ^iu^u unb 
lägt fie langfam 5U Orei to^en, bid olTe ^uc^tigfeii Mrbampft ift. 
^nn fltü<^ man bie SRoffe bu«^ ein fetneS ^rftfb, giebt »eile 
tfbex braune Sauce ^in^u ungefähr 7« ^ '^^it ^^^^ ^ufammen 
noc{) ctnfi>d)cn. "^ft bic gnuce für brnunc§ T^ki\d.) bcftimmt, nimmt 
nuin braune 'enuce, ,^u nieif^ein 3'(i'>i'-'l) mtb (Semüfe loei|e Saucti 
legiert jte ^ule^t mit einem Siüdiben i^nttcr. 

(Sin inenig Se0erie unb $oncc, 1 fiantfer 1 3i^iebel, etuwS fein 
gcfd^ntttenen Sc^infen fc^mi^t man einige 99?inuten'in Onttcr, giegt 
bann ba§ |$ett ab, giebt tnnunc Snucc ober braunen Snuccnfonb 
bnrauf, fugt nod) 1 Sorbceiblatt unb ü dMhn binju unb läüi bie 
Sauce tnuiiiaui eine Slunbe fod^en, entfettet fte bnnn, ijiebt 
7, üljtelüffel ^aprifflpKüct unb '/* ^ faurcn i)k^m ^iu^u, loi^t 
fie nw^ einige Minuten, paffiert fie burt^ ein feindl ^arfieb, 
boKenbet bie @(ince mit einem ®tji<f(^ Dnttec nnb fetbievt fie. 

4 jcrbrürftc, iDeiße ^4>fenerlörner, 2 9?elfen, 1 ßroiebet, 1 Sor* 
• bcerbiatt unb 7« ^ ^tneffig füctjt man bt^ auf ein S)iittel ein^ 
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ungefäfir 1 1 braune Sniicc, nm kftcn ift 5l-fbriucc, gieM innn 
bnju mtb laßt bic £auce nod) cinfod}cn, paniert fic bann burd) 
ein ^aari'ieb, gtebt im legten ^ugenblid ben Saft einev (Zitrone 
unb 1 ^o^nnidbeergelee ^tn^u. 9u(^ fanii man eingemad)te 
fitrfd^ hineingehen, iiefe €kiuce Wieb auftfc^llcllid^ $u Silb 
Oegeben. 

Staune SSi^il^drflildclf auce* 

ber ^öcrcitn^f! biefrr ^nii'-c hraiid)t man Gffcn^ ^ii^n ^eb= 
Ijü^ncru, öüfanen, 2ct)nepten, Mrnnimct^ongel ;c. 33?nn nimmt baju 
)oI^ £{:no(^n unb ^b[äQe, bie man jur Verfügung i)at unb bie (c^on ge^ 
braten {Uib. SRan loii^t barauS eine fraftige, oTomatifc^e (£)lcn5 
mit ÜRübeito unb $ififfe(n (»@i|Qfen obCT CEffena"), fo^t mit biefee 
(2f)en5 braune, fräftige Sauce, langfam ein unb paffiert fie in eine 
.^ancrollc ühn einen lopf. ?tu(f) fonn nrnn Ccbcr, loer^cn iinb Wafien 
bes (^cflücict^? anbraten unb baju bcnucnbcn. :^ai man feine O^e« 
flügelabfäUe, \o bereitet man bie 8auce aud äi>ilbfleif(l^, n7el(^§ gut 
mit SJur^elmetf angebraten nnb mit brannet @attce anftgefoc^t ift. 
^iefe mit etmal dat^enne abgef(f|&tfte ©auce bient {ur Setettnng 
affer @almtd ober feinen ®ef(figettagout8. 

Sov^elaifefauce* 

^e^adtc cü^alottcu lod)t man mit ctmai ^labciia ein, [uUt 
braune <Sauce ouf unb Ifi|t bie (Sauce einloc^n, id)örft fie mit 
(Sol^enne ob unb (egiert bie €auce mit einem ^tfi(f<^en Butter, 
©eruiert man btcfe mit iBeef* ober (^itetfteaf, fo legt man @d)eibeu 
oon 0<^fenmarf, tnnficr in ©aljmaffer ncn>örmt, auf bn? t^^^'f'^'f 
gießt bie @auce barüber unb ftceut ge^dte ^^^eterfilie auf bai^ 
£(h|enmarl. 

Sf«ttii€ SCeiifelSfattee* 

Clinige Sc^infenmürfef unb eine ge^odte 3n>iebe( fc^mi^t man 
in Söutter, giebt 1 SBeinefftg borauf, fügt 1 ^ouquet unb 
einige jerbrüdte ^fefferförner l»ci unb lä^t biefe ©ffenj ^"öcbedt bi§ 
5ur ^filftc ein!od}cn. 1 1 broune ©auce unb ^j^^ 1 Xomatcnpftrce 
fo^t man b\i auf ein 35rittd ein, giebt bie (Sfienj burd) ein 
<Bieb unb eine '^rije ^udcx bn,\u, foc^t bic Souce no(^ einige 
SRinuten, paffiert fie burc^ ein feinet ^aarfieb unb legiert fte mit 
ein menig Gai|enttebutter. 

^ einen %op\ ober eine ffafferoffe giebt man einige Sc^nfen« 
mfirfel, 1 Sioiebel in €(l^iben gef(^nitten, 1 Oonquet, ^erfttie. 
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1f)t)mian, SOJQjorQn, ^önfitifum, Sorbecrblatt, einige Ahlten iinb 
^Jfefferforncr, gicbt j^lo)d)e "ilL^ortlucin ober 9^?n^?!rn bei itnb läfji 
bicfc CSfienj biS jur ipälftc einforf)cn. 1 1 ©niice fcc^t man mit 
^I^Q 1 Xonifllenpütcc biä auf ein !4)rittel ein, giebt bie (^tlenj burdl 
ein @ieb baju, lä^t bie 8auce »od) tintodjtn, legiett fie mit 
2 S5ffel @afbeOeit6ttttct iinb f(^rft fte mit etma« CEaijenne o& 

IHtt ansmi niftc t f a u c 

Trüffeln unb (iljniupignonälc^nlcn, 1 3''^icl^<'l einige 8ct)infcn:: 
rourfeU einige ^^elfeii, 1 üöouquet unb jecbriicfte meige ^^fcüer= 
fdmer fc^tct^t man einige älZinnteii in lOulter, giebt bann ^/^ 1 
9t^ini9eln unb menn mon eft ^ot, ebenfobiet S^mtMgncv iMxauf 
nnb Ufit biefe (Sffcn§ s^gebecft bis ^ur ^Ifte einfix^en. 1 1 braune, 
fcljr gntc ©nucc fo(^t mon eine 3e'^If>ng ein, giebt bann bie fJffen'i 
rein entfettet burc^ ein (SicLi bajn, fod)t bie Sauce nodi einige 
Minuten uiib paifiert fte burc^ ein feinet ^arfieb in einen ^ucen- 
topf; in @(^iben gefc^niHtne Slrüffef Menen ott <StnIage bev Gance. 

(Eine gute» broune äRobeiiofauce mit (S^amptgnond atö (Sinlagf. 

mave »litter* 

l^fb. ftif(fy; löuttcr Infjt man in einem Xopfe ft^mcljen, 
nirfjt broun njcrbcn, nimmt bcn ©t^aum nb nnb gießt btc 
'Butter tangjam in bie 6auciere, fo ba| bei ^obenfa]^ ^ucüdbleibt. 

0f ntmc Oiilltv» 

7^ 1 guten (Sffig fot^t man mit ^I^, Pfeffer unb einem 
iGorbeerblatt jur ^ölfte ein. 250 g Butter lögt man fc^meijen 
unb lec^t bunfelbrann, beinahe fc^nKtr) metben, nimmt ben @(^um 
ab unb gte|t fie bem Sffig. 

Snitiffaiice« 

100 g gutes SSkijenme^ unb 200 g Butter lu^rt man in 
einem Topf, ofjnc bie ^^utter fcf)mel5cn, giebt bann SSnffer 
barauf, aber nidjt ju biet, bcnn man fann lieber nadjgebcn, unb 
rü^rt bie ©ouce auf gelinbcm %cii(ix. *?ie 5^ntfei jcrge^t nacb 
unb nac^, unb bie @auce miib bicfj foüalD fie foc^n n>ilt, nimmt 
man fic ob unb legiert fte mit eintgen (Eiboticnt, mit etnxiS SBoHci 
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bcrmifdit, giebt Salj, ä)iuöfQtnuB mit» (fitronenfoft fjinein unb 
pafftert ]\t bun^ ein feinrd ^aarfieb in eine «oaucenfafjeToUc unb 
legiert fie nit einem Stäcfd^en frifc^er Butter. 

IXit bie|ier Qntletfiiiiice xonbtn toerfc^iebciit SiMfancai (ctettet 

Berbrüdflc, weifee ^fcffcr!ömer tvcrbcii mit gifd)nwffer an?» 
(^c{i>cl)t b{§ jur ^ölfte, biefc ©ffen,^ p ' 1 nic^t tegtertcr ^^utter* 
jauce paü'iert, mit einem ^tücft^en fti|c^i- "^^uiUx legieil unb ferbteit. 

bie iButterfauce gtebt man ein UKlitg ^tttMoHtt wh bte 

3u bet ^uücxjaucc yulu mau ^lüe^t ttxvai ^nd}ol;)ide)jen^. 

eeuff «IM«» 

aRoB rfi^ in bte 9itHevfauce etwoS enoUf<|en 6cttf. 

'^n bie ^-^utterfauce giebt man eine ^nbuoU i^apecn unb 
cimä ^opemejiig. 

^eievUlienfatice* 

bic isöntteriauce giebt mon ttmi blanchierte unb ge« 
fyxdit gkterftiie. 

i^tttitnterfaticr. 

5^011 einem \")umnicr )c{)neibct man bü^^ 31eif(^ in 'ißürfti; 
bn* 'i\\o\c unb ba§ SBcirfic au$ bcm ^^^and)C fföftt man mit ^^utter 
[ein, üreid)t c^? buidj ein ^kb uiiö ^lebt ei? um utm oleiid^t in 
Me geiOD^niic^e iButterfance. 

^n bie ^uttei|ance giebt man einige Xrol^fen C^itronenfoft 
unb &täutere{fig. 

fBttn giebt 6 (Eigelb in einen ^opf ober eine ^afferoQe, 
fd^llgl biefelbcn mit bcm @(^neebefen re<^t fc^önmig. Unterbeffen 
fot «an 250 g f&uttii genfttt nnb toam geftcUt ^ %opl mit 
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bcm ©tbotter f)Qt man in ein ffacfje? ökfd^irr mit ^ei§em SBnffer 
ober ouf eine ntaHicj fjei^e .'ocrbiiditte gcftGÜt, picbt langjam bie 
SButtec uiitec 9iü§ieii ben i^iDoitccn, lägt bic ^^auce langfam 
Ulli» runb loerben; b. ^ fie barf nic^t lochen, mvi% gar, aber 
mü^ gerontien fein, fd^rft fie a(«bann mit bem (Saft einer (Ii- 
tronc uTib ctuio^ datiennc nti unb ftettt fie bi§ jum dkbrou^e 
toaxm, aber nid)t ^ig; bamü fte nU^ gerinnt. 

20 — 30 JEÖrner meiner Pfeffer werben jerbrücft, mit ent»Q§ 
ge^adlem (Sfhogon, 1 SBeineffig (ober <Sf)nigoneffio iinb fletnen 

JBlättcrn) Ml nuf ein Tritte! eingcfo(^t. (xic\üb fc^Iägt man in 
eine riciüc .StajTerpr'i, ftellt bicfe in l)cif5c^ ä^afl'cr nnb riif)rt nad) 
unb nad) ^575 g iüuttci" in Ilctncn 3tncfcn f)in^u. Senn anfängt 
bid 5U toerben, paffiert mau bic eingefuc^te i^fictt^ ba^u, )d)ärft 
bic ®auce no^ mii etmi (Sitronenfaft unb Cayennepfeffer ab, gieM 
gelitten (Efho^ott utib ^terfilte Ijlinju nnb feibicrt fie. 

'^cr fertigen )t5ernai)efauce OKcben 3 (^löffel 2;oniaten{auce 
hinzugefügt. 

ftafoidfrtttrr. 

!Der fertigen ^ernatiefauce werben 2 X^löffel fiicbigd C^« 
traft ^in^uQciiigt. 

^ic Ickten 8 @9rten ftnb au(^ fe^r poffenb für l@eeffteafö« 
Silctftean, (StttxecoteA nnb f^meden Dot^figlt^ 

V4 ^ nu§gefcrnte, grüne ©tnc^clbeeren blanchiert n»nn einige 
iD2inuten in Soffer, gie|t fte auf ein 6ieb, ftretc^t fie tiüdeu burd) 
badfelbe nnb giebt )u biefem ^;ßflree einige Sdffel aSutterfauce. 

WlettteHi^\auce* 

Sine Stange SKcerrcttid) wirb gerieben unb in bic ©utter^ 
faucc geßctien, läßt fie einige ä)iiuuten auSjicfH'n unb legiert bie 
@äuce ^ule^t mit einem ©tudc^cn frif^er l^utter. 

iStne Gtonge SReerrettic^ reibt man auf bem 9iei6eifen fein, 
gicbt eine ^iibboU feinen Qudtx, ein fiom @ali unb fobiel (Sffig, 
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bflß t>€t 5Jiccrrcttid} aiigcfeucfjtct ifi, bajii. ''}Uid) laixn man ^djioQ* 
ra^m bo^u geben. !£)iefe Bamt tuirb gefod|teu Karpfen unb 
Sf^lcicn gegeben. 

Cenffdurc mit Butter. 

3 (Sftlöffct bciüniuii <3enj c\'\cht nuin mit 200 g SÜuttcr unb 
einer Cbertaffe MM) m einen %o\>\ unb lägt bie Sauce Vo ^tunbe 
longforn foi^n. l^iefe @ance giebt man ^u gelod^tem X'ox\(S^ 

^(infd)mccfcrfatt(e* 

braune Sauce, l 2omatenpürcc, 1 Tf)cdPffcI ?ict»ig§ 
(rrtroft Ifif?! num jufamnicn cinfocben, piebt tior bem \Hnriditcn 
4 iiölüifel Rrebäbuftcr, 1 ^rife daijcimcpfeffer, 1 (Sfttöffcl fem (je* 
^adte mh Mand^ierte @(^aIotten, ^eteiftlie itnb (Sftrngon ^in^u. 
ibic 6auce nml fe|r ptfanl fd^inntoi inib borf iii<^t bid fein. 

aRatroffttfauce. 

1 93ouquet, eine ^^nubiuiU Ci"(Kunpignnn?4rf}(i!en, 1 ^^icOcT, 
einige Sdiinfennmrfcf, 2 "nicifcn unb einige t^feifeiförncr (\\cbt man 
^ufammen in einen 2üpi, giebt glafc^e 9totn)ein imb 1 1 ein« 
gefm^ten (^ifc^fonb bamuf tinb lABt bicfe (Sffcn^ jugebecft langiam 
einteilen. Unterbeffen fo(^t man 2 1 braune ©luce ober Saucen« 
fonb nuf ein drittel ein, paffiert bie ©ffenj baju, foi^t bie Sauce 
Tipc^ einige Minuten ein, poffiert fie burd) ein feine? ^aorfieb unb 
gic[it uilciu 2 Söffet Snrbfffeiilnittcr ^iu^u. 3)iefe Souce roirb 
auij|d.jUeiitid} 5ijci)rngput öcnucnbct, 

(Sine geriebene Stange SWeerrettic^ laßt man in guter Iiottän« 
bif(^er Snitce ait^'^ieben, bnnn bie Sauce burc^paffieren, abfdjörfcn, 
tt»enn c«? nod) möüq ift, mit (5 itronenfäure unb Solenne, öür bem 
^Iiuid^tLU mit einem guten r t icf ^rebä^butter legieren. 

C?TT!C i^utc f)onäitbtidic 3oiicc t>€rmif(^t m«n mit Xomaten* 
päree unb giebt ^ule^t ge^dte j)$eterHiie ^incin. 

(Eine gute, braune Gouce tt|t man einfoc^, fc^vft bie ®auce 
mit 6!itnmcnfaft unb CSol^ne, legiert fie mit dibotter. unb Sar« 
beOenbuttcr tinb giebt snlclt gelitte ^ecftlie unb (^ftragon ^tnein. 
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Säfte eauceit« 

ff|ifif0fenfaitrf* 

Man ^Ibiert einige Stpiifofen^ tud)t fte mit ^udci uub ein 
ivenig SaniQe, ftreid)t ftd9 (Shm^e butt^ ein SicB unb giebt Stobdra, 
SRara^ino ober ^hißliför boju. 

iBon |$jifftil^f aKelonen» fhpftin, hinten, u. f. m. ebenfo. 

1 1 gulc lüic iitbüeeren, am tvefteii finb Üijalbeiöljccicn, jueid^t 
man bnn^ cm @tcb* mift^t 100 g Qiadtx barnntcr unb feibtert 
fte ftttt 

fHt ^mtbittiUMit miib cbcnfo boVcnbct. 

3ian giefU ' ,, J^Iafdic ^Kf^citnuein in einen 'Topf, gicbt 100 
3ucfcr, bie in feine Silet» gcfdpiitfciie 3c^nlc, einer halkn ditrone, 
24 ^anbeln, 24 ^ifta^ien, geblüht unb in '^iim geid^nitten, 
100 g gereinigte Suttonfoftncn unb ein ffeineft @Hitf BimiRl ba^u, 
lo^t e» jufammen auffod^en, rü^rt 1 I^eelLn'fel Stnrfcmel^l, in ein 
lücnig aSoffer nuffleliift, banmter. liifjt el einige STtinuten jugebeth 
to^, entfentt ben 3itn>nt unb jerbiert bie @auce. 

SRan Tii^ )u 6 (Sigetb 60 g S^t, V's X^Idffel etfttb« 

me^l, Vi ^ Sio^m ober SKilc^ unb ©tongc Vanille, rü^rt fie auf 
iiiilüarf)enT Tvriirr, ntinr fic fodjeii ,?,u loffen, gicbt ein Stücf 53ntter 
baju 11 IIb pa)|iert )ic burc^ ein ©ieb. SBenn mnn bie (Sauce 
iüU Kruiert, (ann man 2 £düel gej(^lagenen 9ia^m ba runter 
mifd|en. 

«ttt«tiftif4iiice* 

SO^an bereitet bie @auce toie bie Saniflenfauce, nimmt anftott 
bet Qanitte (Ettirone. 

Of<Mlg<llf4lll(€. 

IBie Me SontHenfaucc, anftott 9aniffe, {Diangenft^le bfinn 
fleWlt. 

125 g geriebene 6^oco(abe lä|t man in ein n^enig SSJoffer fu^ 
auf tdfen. 0 Sigelb^ ^ ^^^m obtt mt^ 20 g ^uder, Vt Stange 
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Jßaniüe unb btc C^!lLHLlI,^^c riifirt ntiin .^ufammen auf fd|iiMtbcm 
treuer, i>^n€ \k lat^n 511 ia\\tn, unb vafjteit fie. 

einem Xopfe {am beflen ift eine uiit)er5innte jtaffeToQe) 

Icfu mnn '0 l-^ ;^,iicfer fd)mcl-^rn iinb 6rmin tücrhcn, bnnn in ein 
iDeniö SBaffcr niifli>)cn. t; (vigelb, 3't)ccli.incl Störfemcl}!, ^/^ l 
^a^m ober 3)äld), etron^ Crangenbiüten unb bei Marantel tperbeii 
pfammcn auf [c^mad^em Seuer abgerührt, o^ne 5U fot^en, unb 
Vafftett. 

Sit ein b^ntbcn 99o|ni oteU man 50 g ^Abrann ge* 

röfteten ^OZoffn unb löBt it|n aitQcbcfft fte^n. 6—8 (SigcU), 7, 
yöffel Stärfemc^I, 50^^ ^üdex unb bcn bur^ ein Sieb paffierten 
äiaffeero^mf ni^rt man auf f c^nKi4)em 0^euev, o^ne lof^n^ulaffen. 

9l4ifiMfMi<e« 

I Sta^m, 50 g Quiätx, 0 <£i8ef6 t&ffst man auf bem Sreuet 
ob, o^ne )u ttiSftn, unb mift^t bann 50 g 9D7anbeln mit ST^ilc^ 
(icfto^cn ober gerieben unb mit Tiiid) nn?gefpcJ)t, burcf) ein '2\ch 
geftric^en bantnter. 3Kan lann auc^ ein wenig Vanille bo^u 
nehmen. 

fßon 9?uffcn unb '|>ifta)ien bereitet mon bie Gauce eOenfo. 

2Kan rfi^rt einen Söffe! Sci^cnme^I mit cttün? SBnffer flar, ■ 
giebt 4 — 5 (Eigelb, 50g Öuttci, 50 3"«^"» ^j^^ SBaffcr, bie 
8(^le einer ^Iben (Zitrone unb ein fletned ©tücfd^en ^\mmi ba^u, 
rfi^rt b{e Gouce auf fc^nxK^m geuer bl9 )um l^tx^en (biefc @ancc 
mug oben aufflogen, wcU anbemfafll M SJ2e^I ni(^ got ift), txifftett 
fie unb 0tebt ^/j^l Unat mit bcm ^ft einer ^atbcn (Eitnme bo^u. 

I^er 5)il]üiHut»ei loirb mit em luting iii>a)]cr gcfüc^t uiib hmd) 
ein @ieb paffiert 9Ran rü^rt 2 ^^eelöffel @t&iteme^l mit föeig« 
nveitt ob, giebt etioad Sitronenfc^ole an bie Sauce, giebt baft We^t 
buju unb legicit bie @aucc mit 8 C^gclb. 

SlallMiiilmue* 

dtivad (Sttronens ober Crougenfc^ale, 1 ^tüd Bimnit fej^t 
nun mit 100 g 3u<Iev unb einer ^lafd)ie 9toi»ein auf« S^t, 
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xü^rt, wenn e§ tod^t, 1 Söffe! ©tärttniet^l in ^ajiet aulgelöft baju, 
Ift|t bte ®atice noii^ ein tvetiig fodien imb pafftert fte. 

9il)Citttt»einfaucr* 

9Ran rö^rt 1 ?f)pct5t7el Stärfemefit mit ein trentg ?R(jeimDein 
flar, gfebt 6 ^in^^'K H'O;: 3"rfer, etlOQ^ ö'itrnnen- nnb Crangen- 
fc^ale unb ölnjdjc 3il)ciniüein baju, riiijrt bie ^auce auf bem 
geuer, lögt fie nid^t foc^en, pafftert fte burc^ ein 6te( lutb gieM, 
loenn nötiQ, niK^ einige Xrot^en (Sitionenfoft ba^u. 

'?lian fc^Iägt mit fccm Sdjlagbejen 1 giinjc? Gi tmb 5 (Sigelb, 
0iebt ^/g X^elöffcl 2tärfetnet;I, 100 g |3urfer, ein luenig auf 3"^^ 
a^eriebenc <£itrottenfc^aIe, ben ®oft Don 2 CTittinten itnb Vs d^a\(S)t 
9V|cinniefai bo)tt, ((^l&gt bte (Sauce 5 SRin. Mv bem Qnci^ten auf 
fc^n}ad)cm tJfeuer ab, o^ne fie fiK^en }u loffen, paWttxt ttnb ferDtert 
fie fogicicf). 

^iefe (Snucc bereitet man au(^ mit ilKalaga unb 9D2abetca 
aber ul}ue Ciuioncujaft. 

aRit 9um »itb bie Sauce gteid^fall» ivie mit St^inwein 
toffenbet. 

3n einer Vs SI(if(^< tRotwein unb gncfer ta^ man 1 1 avA* 
gelentte, bunfle Slirf^en einige ^ßla\ auffac^en, nimmt bie ^irfdien 
^erouS (bamit fie ben @(anj Dcfjoltcn) inifdjt in ben 2nft 1 Löffel 
©tärfemefil, in ein lüenig SBaffer aurpcüift, lafjt bie ©auce auffod^en, 
pafftert bic Sauce bnr(t} ein 8ieD, gieüt bie ^irfc^en tt)tebec ^inetn 
uttb ferbicrt |ie falt ober luarm. 

SöalOmciftetfaucc {tfotiik^i^)* 

3n bic fertige 33ani[(eiauce giebt man frifc^c, fein gcf)ncfte 
SBalbmeifterOl&lter unb I&|t {te ein luentg in bec ^uce au^^te^n. 

&aüt Saucen. 

du Vio 1 Stoffer giebt man folb mat fo t»iel guten 
(Sffig, eine ^$rtfe ©alj, 2 (S|I9ffet fcingc^BcIte INoufeminibiatter 
unb ebenfo))icl HifieniUfter. f&iefe ©auce mifb $tt Sammbniten 
gegeben. 
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Wan (\\(ht 4 iiiQÜb in eine 4^c>riellaiiic{)üffel, ftcUt fie auf 
iix^, rüt}rt Vit (Eigelb tü(^tig mit einem ^oljlöffel ober @c^nee« 
befen, gicbt ein toenig Salj ba^u unb einige Xropfen OliDenöt, 
ttt^ft einige aUinutcn, giebt niiebec etnige Zroiifeii t>t bagu unb 
fft|it fo fort, b\» */.. 5iaf(t)e DI tjerrft^tt iff. .«oin unb miebcr, 
iPCTtn bic Snncc fiirf mirb, picbt ntan einige Xropfen iUäutcrs 
cfiig I)tnetn. Man mul? jc^r öot)id)tic\ ücrfa{)rcn; gicbt man 
Dtel €1 auf einmal ijtn^u, fo ^eifet^t ubec gecinnt bic 8auce, 
wh bann mu| man 2 (Eigelb in eine anbete ©c^üffel fc^tagen 
unb lie luteber bamit auffi^fiigen obcv aufrü^cen. SDfe @auce niufi 
pifant fc^meden. SBörbe no(( }u bidt fein, glcbt man etioaft 
SSaffer ^tn^u. 

SJ^an ru^rt in ^j^l Ü}7at)onmiife einen ^^eeloffet engtifdjcn 
unb franiöfifcficn ©enf, einen ßöffc( 9(nd)ctüi?, Gffcnj ober burc^s 
pafficrte, Qu^^gcrDäffcrte «Sorbctlen, fein qcliacfte ^Iröuter ot§ ^etcr:^ 
filie, 3)iQgon, eine 8c^totte, Stapern, giune (Surfen unb eine /ij^rife 
treffet. 

3n bie fettige SRatjonnatfe giebt man feinge^acfte Xruffeln, 
S^mtvtgnanl^, 1 ä^Iottc (fein gc^dt in lOutlfi golbgetb gd^nnfict), 
^eiftlic, f&tbt bie @auce mit etiuaft ^ntnoifatbc unb feibteit fie. 

^talirttifdre 9t<tlii(|0tefaitc#* 

3n t'iue^orjcUanjctjnle gicbt mau 4 ijartgefüdjtc unb {cinge^ndtc 
©gelb, ©qIj, Pfeffer, ©enf, 2 (£§IöffcI gc^acffe ^eterfilic, !35ragon, 
Deibel, ^ßimpemcrie, @(^mttlau(^ unb ebenfoüiel ge^adte üaptxn, 
benü^rt ed mit ^/^ 1 Olibendl unb fobiel Kr&utetcfftg, ba| bie @auce 
pifant ift. 

2 Söffe! ^eterftlie, !I)ragon, ©ftragon, Werbet unb ©orat)(^ 
btanrfjiert man. 1 Sd^alotte, 2 l?&fffl Äopern, 8 flcmnfcfjene (SnrbcKcn» 
filctS, eine .Vianbnnll Senfuirfle'?, flcmaftf)en, üi)nc ^luicbcla, \)adt 
man mit bcu biuitd^icitcu kiautciu jei^c fein unb pafi'icct bie Wa\\t 
hwcä^ ein !^ra^ifieb. 

3n eine ^or^eOanfd^ale giebt mon 6 ^artgefod^e unb fein« 
ge^acfte ©igctb unb 2 ro^e ©ibottcr, öerrü^tt bie Gigclb mit 
1 OIafd|e DliDeni^l unb giebt, »enn ba» Ci Denu^tt ift, bie pafjierte 
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SKaffe ffin^tt, ft^mecft nac^ Sal^ unb (Sffig ab, giebt Pfeffer, 1 (Mai 
(Sogmic wib tPtm nötio no^ SMutciefftg |hi)ti. äcfe €>ftiice 
baif itii^t )u bünn fein, gut gebunben. ttiff »an fie 511 
einem ISngeieit (Mnauäj/t anftetiMi^ifft^ gtcM tnaii ttM Uäj/aM 
SBaffec ^tn)». 

12 (attgdo^e (Stbottcv metbeit buti^ du @ie( in «ine tßor« 
i^flanf(^(€ jwffierf, mit 12 (Jnlöffct Oli^ciuit, 1 Gfjföffcl Safran, 
einem flcincn Xbeelöfrcl '^^nprifo, 1 T()cclotfc! 3cnf, 1 Cöffel 3«*^, 
etroaS Sa!^ unb ^äutereffig einet feiafc^nieifenbcit päaakSL 
Sauce k>errü^rt. 

3n einer ^orjcIIanft^Qlc berrü^rt man 2 Gf?lLi^ct 3o^n">^* 
bccrgclec, gicbt eine Tfcinc, fein picf}acftc Sdiakittc, 2 Tf}cc!öffel 
ent^lifc^cn Senf in cm mm(\ 'ii^Qfi'er nufiicloft, 2 (>Ma§ ':t>L>rtiucin 
(^^ortweinglaS), Ihui einer bitteren Crnnc^c t>k 8d)ale in oilct* 
gef(^nitten, in 'ü^Wu biand)'mt, bea 3ait bcijclben unb ungefüge 
V«l fettige SKn^onnaife ^tn^u, benfi^tt bteSRoftc einer pttiin* 
ten @nnce. 

'SHan jc^lt 2 bittere Orangen bünn ah, fc^neibet bie Schale 
in feine Streifen unb blanchiert fie; eine Oronge reibt min auf 
.gttder ab. 200 g So^nnittcefgelee Detbftnnt man mit Kotncin 
nnb Qiebt2Sdffe( cngtifc^en Senf, inSRabeiraaufgelöft, benOiQSQen« 
}ttder, einige Xvot>f6t Orangenfoft nnb bie 9Het0 hinein. 

INtiadrettefauce* 

1 mcifec 3roicbcl in feine Surfet gefc^nitten, in Cl gar 
gebünftet, Pfeffer, Solj, Öl unb ©ffig, ift ber ©ffig ju fc^orf, giebt 
man ctnM0 ffiaffet f^n^u. 

3 lwrtncfLni)tc liiiiell' pni'fiert man bur^ ein Sieb unb ücrrnlirt 
fie in einer 'iHn.^elliinidjalc mit 2 rpftcnt Cfit^clb ju einer ?}?ntninnai)e, 
gieüt l Jl)celi>ifel fran^üiiictjcn ü£icr bciuiiljcn Senf, ge^dte Ärüuter 
tvie Utrbel, Sd^nttttauc^, (^ftragon, '^^impineflc bO|U, boHmbcl bie 
@au€e mit C^ftg, Pfeffer unb @al} unb feibicit fit, j 
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a. Äaltc ^^iiiijd)cuöm(^te. 

3ii einer gröleren ^ortinn fot^t man 4 — 5 (^crcinlglc uitb 
jcrtiQcftc ^albtffüBc, kg mngcref Sfttiibfkrfc^, 1 ki: Slalb= ober 
(MeflügeljUifc^ (ottcS ^u^n ober laubcn) mit 6 1 S53ü|ict unb ge= 
Hügenb (Ba\^ in einer ^afferotte ober einem %o\>\ (ed barf !eiit 
eiferner Zolif fein) jit gcuer, (ftgt eft rafc^ gum fio(f|en fomnten, 
fdjöumt e§ gut ab, gicbt bann 2 gcfc^oltc ßwiebeln, 10 — 12 iuci§c 
^^fcffcrförner, 2 i?LirtH'cvt>fattcr, 2 gelte, 2 wci^e SBurjcIn, 1 Sellerie, 
Saft unb (Sdjaie einer (iitrcine, \ , 1 nuten Seineffig bei unb l'c^merft 
bte ^rü^c ab, ob fie einen angcnet)men, iauicn ©efc^mod ^it. 9la^ 
einer Stunbc nimmt man baft ^emüfe ^erau^, Iä|t bflft übrige 
langfam t>on ber @ette 3—4 @tunbeit fbc^n, (xtffiert bonn bte 
^rfi^ burc^ ein ^aarficb unb ftcHt fie falt. ^ladt) bcm ©rfalteu 
nimmt mnn ba§ ^ett al\ entfernt ben 59obenfflti, gicbt eine l^lbc 
j^Iafclic 5lH^iBiiiein unb ben oaft einer (Zitrone baju, jc^logt 
5 — ö Ö;iiüci6 ju «djauni, gicbt bie Jörii^e bo^u unb fdjlägt ftc 
über bem i^euer bi^ $um ^oc^cn, fteUt fie bann an bie ©eite, beift 
fte }tt unb Ugt fie @tunbe (angfam sieben, ^ann gie|t man 
ben Ufiinc me|rmat§L burc^ einen (^eleebeutei bon (^(ancd ober burt^ 
eine aufgcfpanntc Serüictte, bi§ er fDi'loTfffnr bur(i^louft. Sil! 
man ben ?t*pic üon ('»'»eliittnc (»erciten, \o nimmt mon froftige ölciic^* 
Urü(|c bon diiiib- unb Maibflciic^ gcfodjt, bermi)(^t 5 1 ^ouiUon 
mit 60 — 70 g Mltine, giebt Seigwein unb (Siltoncujait nad) 
Qkfi^mad bajtt unb boHenbet brn tidpic ivie angegeben. 

IBraunc falte Saure, 

' '.. 1 gute, brnnne, eiiu]efüd)tc 3nuce üermifc^t mnn mit 
1 ^töpic, taucht bie lieftimmtcii ober üild^fiicijeu bor 

bem bblligcn (Srfolten hinein, bag fie gan^ bamit Aberzogen werben, 
legt fte ouf eine flotte, fteDt fie !oU; bana<^ gießt man no(^ einen 
iJSffel falten fiipk barfiber, bamit fie blan! finb, unb pariert fie 
bot bem ^nrit^ten. 

©in ipauptbeftanbteil ber hafteten, Farcen unb ®alantinen ift 
ba§ WelPÜr^fnij; eS müffcn bie öenjürie fo getoütjlt werben, bafi 
feind borfdjmedt. ^int ^anbboa Salj, 1 äKuStatnug, 5 g SKuö« 
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faiUfite, 10 g njciBct Pfeffer, 10 g Wrifenpfeffer, 5 g Stetten, 
20 g OartUtum, 20 g aRajoran, 20 g ^(jQmian unb 20 g Soiteer* 

bWttcr roerbcn gctrtxfnet, geftoiett, burdigcficbt unb in einer juges 
toxtttn Slofc^c aufbetoa^Tt. (Tk Okroür^e fuib im getrochietcti ^u« 
ftanbe in jebec äpot^efe l^aben.) 

^er ^\ miib bid^t an ben ©c^ulterbtättern abgeft^nitten unb 

cilott ab^efciigt. Tnrnnf mnc^t man in bn§ üfcifd) riiujl um bcu 
(^cuicftnadjeu einen (Sin|d)nitt, biid)l bie Slno(^en ijtxaui unb löft 
bie ^aut lingS um ben ^lüffcl mm Stnod)en, tvonad^ man mit 
einem fd^arfcn 23k)ier in ber 9??ittc bc^ unteren ÄieferS bie ^aut 
gonj bur(!^f(^neibe( unb forgfSItig juerft om Untetlicfet, bann am 
'}{üf|el unb nad) unb ncn^ t>om ganzen ^opfe ab^iel^t, baS Steife^ 
bi§ auf bie A"^nod)cii burdifdincibet unb Ic|\tcrc bcrfiditig f)crau?15ft. 
Xk K)am luirb bann ausgebreitet, biiö Sleijc^, wo ci ju bid iü, 
abgefd^nitten unb mef)rere 8tunbeu getuäffcrt. ^au veibt man 
i^n mit <Ba\^ unb Q)ewür^ ein, legt i^n in ein &t\^% giebt eine 
^tbe ^ognac barauf unb Ul|t t^n 2 Zage marinieten. 

^am bereitet num eine J^arce öon 1 kg mogerem ©d)n>eiuc|lei)'(^, 
1 kg fii|d)cm Spcd unb beut nbgeft^nittenen SBilbfd)nicincffetid) Dom 
.Üopfe, l)adt aUeö je^r fein, [ti.i&t e^ in einem SJ^orjcr, fügt 4 ge= 
föchte, fein ge^adte 8(^alotten, Q^eraür^fal^, @;a))emte unb gciickne 
9RudfotnuH ba^u unb ^arbeitet bie %axu in einem ®efäg, mi[d)t 
bann 600 g Zxflffeln, 800 g Ot^fen^nnge, 800 g bfand^terten 
©ped, in bide SBttTfel oeft^nttten, 100 g 0ef<^tte tßiftaaien unb 
ein (MIaS feinen dognac ba^n, breitet bonn ben J!?npf auf einer 
Serbiette an§, entfernt baS ßett unb bic 'Sehnen, legt bie Sarcc 
lang barauj, nimmt ben j^opf untrer ^ujanuucu, giebt i^m jobiel 
nie möglich feine frü^re (^orm, rolt in bie Gefoiette ein« 
binbet bie (Inben berfelben feft ^ufammen unb binbet nod| me^ie» 
©inbfaben umfier. ^Ninn legt man ben ftopf in einen paffenben 
^effel, giebt 2 glafc^en »iotmcin, Öouiflon, (Snij, SBurjelmcrf, @e- 
ipiirj, Sorbeerblätter, JbDminn, eiiiifle ViaUv::füf;e, Spcfffrf)mnrten, 
einige Sac^olberbeeren unb bie abgeidjuiuenen Citren bei. tuc^t 
langfani 6—6 @tunben nnb bre(;t i^n öfter um vnb iägt i^n, fo« 
batb er gar ift, in feiner 9rü(ie er!oI(en. SDie 0|xen werben, neif 
fie Ici^ter gar finb, frfi^r l^erauSgenomnicn. !^ann nimmt man 
ben ffopf nu? ber '-8rüf)e, mnd]t bie Seröiette Io8 unb binbet fie 
fcftcr. DJJan fnnu ben ungcfoditcn fiopf aud) ^n)ifrf)en 2 S^rcttern 
preffen, bann bie ^erüictte überbuibcii, ucrjd^iiürcit uab bann iod)en. 
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SiQ man bot ffopf aufbema^ren, (egt man t^n in ein paffenbe§ 
®cfö6 unb giefjt ben 5onb bur(^ ein Sieb barüber. Sim ^ogc bcS 
(%tirnnrf)rt nimmt man ifin au? ber Scrliictfc, pariert ifjn umfier, 
bümit et ^etabe lieg», jii)iieii)ci i\)n gevobe, glocicvt i[)n mit brauner 
Min €ouce, fleitt bte O^fen an ifyct Stelle, legt t^n auf eine 
©pfiffet, YoomögÜd^ auf einen @0(fel, ganiiett mit frif<l^en Sor« 
beer« unb @te(^pa(menblattern, ge^acftem Mpk unb Wpic*<Stoutonft 
unb giebt (^umbeilaab« obec Stemolobenfouce babei. 

IKon f^neibet ben Stopf bc9 Silbfd^toeinS swifi^en ben 

©ij^ultern ah, ba nur ber 9?ocfen ba§ btand^bare ^leifc^ entölt, 
[engt i^n über bem ^o^lenfeucr ab, brennt mit einem glü^enben 
©ifcn bie Jöorften, bürftct if)n iinb legt if)tt einige ©tunben in 
falteS SBoffer, bamit her ?enggcrud) oerlnrcn i]ef)t. Tann »üirb 
ber ftopf üüH üüeu <itut'ii mit X^Qmiau, lU^ijoran, Pfeifer unb 
®qI} eingerieben, in eine paffenbe ©c^üffel gelegt, mit einer i^la\<iii 
(Sognac, äRabeira, ^oU unb Seigivein übcrgoffen, befonberd in ba9 
•Vnl^Peifrf). 2)cr Äopf brou(f)t nid)! gnnj Don ber 5^^riif)e bebcrft ju 
fein, nur muß er am 7agc mcfjrcrc ^Jcalc bciioiicn merbcn. 'lUian 
läfu i()n () — B Togc barin lic(]cn. 5?arauf Iix^t man i^n in einem 
pafienbeu Zop\ mit fülgcnbeu ^utl)ütcn: 2 Xeile SBaffer, 1 Xeil 
jSffig, bie ffimtli(^ tBrfi^, motin et gelegen, Salj, ^feffer, Steifen, 
SB?od)oIbcrbeeren, SotbeetMStter, I^ijmian, öiel 3roiebeln. SBurjel* 
nicrf, (2d)iueinc[cf)ninrtcn nnb 4 — 6 FlalOvfüfjc langjam 5 — 6(Btunbcn. 
ö^röftere unb ältere i\öv>'^e r«cbraiicl)en längere 3^'^- '-örü^e 
muß frSftig unb ptfüiu )djmcrfeu. Senn ber Äopf gor ift, nimmt 
man i^u ^erau», legt i^n in einen ©teintopf, flärt bie ^rü^e mit 
gefc^Iogenem (£iioei| nnb paffiert fte bovitber. SBtfl man ben 
Stopf längere ß^it aufberoa^ren, ft^ntiljt man ben Topf naii^ bem 
(Srfaüen ^cr ^^tü^ mit ^mmeltalg }«. ^nn ^(t er fi(^ 
6—8 SÖi)d)cn. 

SiH man ben l^opf gan^ ferüieren, xiii^Ut man il^n n)ie ben 
forcierten ^opf an. (^efdjnitten legt man i^n auf eine ^Matte, 
garniert mit %9\pk unb ferbiert Snmberlanb« ober 9)emo1aben* 
fauce babei. 

Söor bem .^orf)cn mufj ber .^'opf mit birfem Q3inbfaben ücr« 
jc^nürt unb bie ,<paut an fIei)(^lo[en ©teUen einge[4|nttten werben, 
bamit er nid^t pta^t. 

!2)cr ^opf pon einem ja^men ^ditoein fann na(^ bem legten 
9lecept genau fo Pollenbet toetben. 

8mm a Meier, ftte mokenie ftll^. 15 
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mn^ltOm in Wirt«* 

SRttn tDSfferi ctneit geiftud^en @<l|tiifen 24 Gtunben, fAgt 

baS $)tnod)cngetrnf unb bcn 3ticl nb unb fod)t i^n langfam 
3 - 1 ?tunbcn in reichlichem fBnffcr. Sotnilb bcr ^chinfcn (\ax ift, 
ninuiu iiuin ihn lieraii?, Ui^i itm, bic .ViiiitK'ite noc^ unten, nur eine 
^.Mattc. ^Tiüdi bem (iifaitett jdjiietbet mau bic Sc^tvaTte ab, la^t 
nur ein holbrunbed 6tüd am @tiel, einem l^ragen ähnlich unb 
iadt Me ^oarte avA. ©dpteibct M &6erf{üf^ge gjett ab, fc^neibet 
bte obere Sc^ic^t in feine @(^i6en, legt fie in ber gorm niebcr 
borauf, glaciert ben Sc^inlen mit 9l#pic, legt i^n auf eine platte, 
f|lebt gc^acften ^(dpic iimfier, n<^niiert mit Spieft unb ^teffilie unb 
ferbiert (i^umberlanbfauce babci. 

Slad^bem man einen fleineii, garten iHchinfen gefüc^t ffat^ lägt 
man i^n crlaltcn unb ft^ndbct feine« bftnnc @(^i6en babon. ^nn 

fteQt man eine beliebige, mit Öt ou^gcf^rid|ene t^orm in Q% gie|t 
bcn 33oben mit fluffigem ''ilSpic au?, tänt iijn erfalten, legt bann 
Mo T^mm mit grünen (Surfen, fvirti-jefoditcm (Sivprif; iinb "StfitTifen' 
Itüdcu, oHc^ in formen i]cid)nittcn cbci brcffioit, oiiC', oiiciu UMcbcr 
91^pic bariibcr unb fäl^il md) bcm (iiüarren bcefelbcu mit bem 
(finfüQen abtoec^felnber Schichten bon Sc^infen unb n^ic fort, biiS 
bie %mm offfiOt ifl. Shirj bor bcm t(nTi(t)ten tarnet mon bie Sotm 
einen ?lugenblic( in iparmer SSnffer, trocfnet fte, flurjt ftc auf eine 
platte unb garniert bcn "Jl^pic mit ge^ocftem ?l*pic, grünen (Surfen, 
^rtgefix^ten (iiDicrtcln unb fecoicit eine (Sumbeclanbfauce babct 

94iinftn in ^4pit nm&i ftatt|dfif<^ev Hfl* 

9^0^ söeburi unb (^röfee ber ^4>*^iiiüu bereitet man ciuc rfcixcc 
au9 4 Zeilen lo^m ^c^inlen, 1 Xeil gutem, magerem Cchjenikiid^ 
(nNnnögti(^ bom %iitt) unb 5 XeUen 6d)infenfett ULM fein ge« 
l^cft unb geflogen, mit bem nötigen ©cmürj^falj bermtfc^t, gut t^er- 
arbeitel, in eine mit Butter au^geftric^ene ^jftetcnforni, meiere Me 
Cfen^itjc öertränt, im Ofen gar gcmod)t, je nac^ ber 0)rd§e 
30 — 40 9J?inutcn in einem mäfeiri beigen Ofen. 35ann lagt man 
bie ^IJoftele cifaltcn, ji^neibei lie in längliche Sßierecfe, beforicrt 
(ine platte gorm, füllt etnwS VSpic hinein, lagt i^n ouf @i& et» 
fbinen unb fe|t bie @d^tnIenfiB(le mit Keinen Zcnffctf^tbeR 
mechfelnb mit ?ldpic ein unb lägt i^n erfattcn. ihic) bor bem 
9(nri(^ten touc^t man bie gorm in ^i^ ISaffer, tiotet jic^ 
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ftür.^t Tic auf eine PHotc ^>ffittc, gnrnicrt mit c^tljadttm Sl^ic uni> 
$€terjilie unb jerüteit eine (iumbeilonbfauce ^^u. 

jDd)fettfilei ttt WpU Itii4| fmnsdfifdfet Uff* 12 ^'erfonrn. 

(Sin mit ?"niffeln unb ©pccf ßejpidlc^' Siinbci- nbcr rrfifcn= 
ftlet luiib icc^t (afti^ uiib nic^t gar gebraten, fall ^iilcU!, md) 
bcm (Srfalten pariert, o^e bie %oxm Midnbern, fc^räg {n 
6i^i6cn geff^itten Tu; n luirb eine (angti^e ^orm, ettoaft gid|er 
tok bn? ^ilet, auf i^cftcdt unb mit einigen Ööffeln gcf(^moIjcnem 
?l^pic begoffen. SBeini bcr '2UHhc crftaiil ift, bcforiert man i^n mit 
roter C(f)fen,'iunne, blandiiertcm uub gefoditcni Wcnulfc unb ITrüffeln, 
aUc^ bre))ieit, uub gie^t bouu tuieber %v\)k baiau|, luuicl, ba^ boi^ 
Sflet no^ Sß\a^ \)at, barauf gelegt iperbcn. 9Bentt ber Stftpic 
ivieber erftnrrt ift, legt man ble Öorin auf bie (Seite, gtebt ettoaS 
^§pic (linein, brcl)t bie ^vorm nmb, ln§ lief) ber 9l§ptc nn bcn 
(Seiten ö cm bicf angejeiu Ijat. ^^nnn legt man boS '^ikt, bie 
obere Seite ua^ unten, in bie gurni unb giefet fooiel ?l§pic barübcr, 
ba^ baS teilet bebcdt, unb tocnn bie gorm nic^t grog, gefüllt 
ift unb U|t f!e in <St9 ober oit Taltem Ort fte^it. Sor bem «(n« 
xif^ten tauct)t man bie g''^^»" i" ^eiße§ SBaffer, ffriri,t fie ouf eine 
lanfic ''^^(oitc, finniiert ba^ (^ilet mit einem ©cmitiefalnt, i]c[)acflem 
Sldpic, ^pieBcii unb ferotett Siemoiabenfauce ob« äKai^onnatfe 
babel 

iD«^feiisiili$€ iit 9i§pU* 

Sfir 8 — 10 ^erfonen loSffett man eine groSe, get)dMte 0<^fen* 

junge ou8 unb fod)t fie 4 — 5 ©lunben. SoOnlb ]k lucirf) ift, 
legt man bie 3»"flc jmift^en 2 ^Bretter, feilt iy)cund)te barauf uub 
prent fie. 9iac^ bem (Jrfntten {djueibct man olle ^mü ab, baä 
biete 6nbe rcd)t egal, fc^ncibet bie 3""äß i" ^^^)^ bünne ©djcibeu * 
unb legt fie foDtet tt>te möglid) in i^re %om\ ^ufammcn. Ginc 
%om, iMifenb fiit bie Sunge, ^ot man ins»if(^en mit Vftpic onS« 
gegoffen, erftarren laffen unb mit grünen Q^urfeu, gefwl^tcm diiueig, 
Jrüffeln, aCfeS breffiert, beforiert. 2)ann giefet man ungefähr 5 cm 
f)od) ben gefrf)mol^,cnen ^l^pic ivieber borauf, legt bie 3»n9^» ^k 
obere 3eite nac^ unten Ijinein unb gießt ben ^^pic bi& juni liHanbe 
ber %oxm hoxubn unb fteUt fie folt. SBor bem Snriii^en taui^t 
man bie gorm in l|ei|eS SBoffer, triKlnel {te, ftfir^t fie auf eine 
lange Rüffel, garniert mit geliarftem 9[ftpi(, gtunen Surfen, ^tei» 
ftite unb giebt lsD{ai|onnaife babci. 

15* 
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Tic .^lotchiic; werben bid gcit^nitten, f;ut pariert, neiaI\on, 
in ^^uuci ö^i öebdnipit uiib ^iDtfc^en jn>ei iörcticcn gt-picBi. iann 
giegt man auf eine gro^, flache platte eine bSmie Rdpic, 
legt bavanf tie Ibtetettd, ntd^t f o nal^ ^itfamBicn, ülleigiclt fie bann 

gan^ mit W^pk unb fc^neibet fie iia(^ bem Chfalten gfeic^magig 
qhS. Wan ricf}tct bic ^totcIcfte§ im .<Tran,^c auf einer otjofeii 'l'l-'ttc 
an, füllt bic 9Jiittc mit C^cniüfcfaiat, giebt SKat^onnaife habti unb 
ftedt an jebe ^oteiette eine ^anjdjette. 

Süc 12 ^erfonen (lan^^tcft ms» 2 gro^ @(^roefer nnb 
bntt(tett ftc mit fettet OonilCon, SBeifimein mtb ShiqcItDcrf niil^t 
)tt meil|. 9?a(^ bem (Srfatten f<^bct man fie tn nt^t bnnne 

@rftftben unb faucf)t biefc in eine rocilV, fattc, mit ^^pk tvcts 
miid)tc Snucc. Xann bat man eine fdjtic^te ^orm mit ^l^pic um- 
laufen laffen unb mit Iriiffcln unb (\efod)tem Gitwif^, beibe^ bre'»leri, 
beforicrt. 5)ünn giebt man eine iiage ^^l^vit tjuieiu, iegt uuü^ Dem 
<ScÜamn bcflfetten bie (St^meleijc^ibett im ftmnje bavauf nebfl 
einigen nm|ett (S^^mtrignmid nnbirfiffetf^ciben, gtebi1tt))ic botfiber, * 
no(^ bem ©rftarren wieber ©c^mefer unb ffi^rt fort, biÄ affe^ ber* 
(irnurfit unb bic "^^oxm gefüllt ift. ffnr^^ bor bem ""^Inriditcn tautet 
man bie ^orm in (iciüco '-li^nffcr, trocfiiet fie unb ftür^t üe auf 
eine oDale 'l^lattc, garniert mit geliacftem ^i^pic unb ^Spiccroutond 
unb (lein gefd^nitteueu 4:riiüel)d^eii)€n. 

%>tt hMt geff^nittenen unb )»i(ltMTici(cn Sammfolelciteft weiben 

gefol^en unb in SButter gebraten. bem ®r!alten in brannte 

fifto 3auee getaud)t unb mit ^}\-vk glaciert. ^'""^ 
eine fd^lid)te '^^Lnbüvcnfnrm mit §t*pic gotuHt unb Q^emincfalat 
bereitet. Wur,^ \}ox bem '?lnrid)ten tnucf)t nuin l;c ;^orm in tici^e-?^ 
SSaffcr, trorfnet fie unb ftüröt fie auf eine üUulc -^Uuite, legt vtc 
ftoteldte» im tränke barauf, fällt bcn (Bemfifefdiot in bie SRttte^ 
gavntert mit tCdpiccTontonft nnb fhdt SRanf^eHen anf bte SMdetieft. 
^ie 4^mmelfotetett(S fonn man anf btcfeKe XBcife bpQentau 

€5anfclct>cr in n^pU» 

%üx 6 — 8 ^crfonen gebraudit man eine grof^c, fette l'cbcr. 
^ft bie £ebcr jiif^ \o mu| fie mit SJ^abetia, X^ian unb ^eter« 
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filie tuflincrt inib fa(t gcfteflt tücrbtn. Die eingemachte Jeder 
toirb in bcr ^ofe ongeirarmt unb ^erouSgenonimen. 2)ann fd)neibct 
man bie lieber in egole ©tücfe unb tau(f)t jebeö Stütf in falte, 
braune 8auce unb legt fie auf eine ^(atte. (Sine f^Itd)te Sorm 
teldnert mon mit %t&f^n, roter Cti))en5unge unb gerötetem <Ei* 
toetl, aQeft breffiert, gie|t bann 9tdpic in bie i^oxm, lägt i§n 
erftnrrcn, legt barnnrf) bic ':?r^crftiiffc barnif, füllt rcieber ?Ilpic 
l^inciii, löfjt i[)n crfalten unb fäfirt fo fort, h'\i bic ^orm cioCf 
unb bie i^ebei uerbrauc^t ift, gie^t ^ule^t ^ipk barüber unb läßt 
i§n erlalten, ^ur^ bor bem ^nrtd^ten taucht man bie ^oxm in 
f(t\^ SBttffec, 11ur5t fie auf eine otale ^otte unb garniert mit 
tlSpiccroulonÄ. ^t man feine frifrf)e unb aud^ feine lieber in 
Tpfcn, fann mnn nnrf) OVintcIebei au§ ber Terrine ober iÜlec^bafe 
mit einem audfted^en unb auf biefelbe ^eife bereiten. 

9)9aii gtelt tn eine 9orm 9l9pic unb legt ^Ttgefo(^e (Ster« 
unb Trüffetf(^eiben barauf, bann nneber Wi}^ unb na<^ bem (Er* 
falten be§felben einen Äron,^ bon ^inmmcrf(f)Wnt!'^cTt, bie man ni!?- 
gebrochen, in bünne S^cibcn oefrfjnitteu unb üürljer mit ^VaurmiMg 
unb £1 mariniert ^at, nebft ä^nltc^en 8tucfen oon Rräntcrluittcr, 
bie man t»0T bem 8(^neiben redjt ^art nwcben Ite|. ^nn gie^t 
mon bon 1 — 2 cm ^d^e nteber 9(9pic, bann micber Rümmer u.f. f., 
bis bie t^orm gefüÜt ift. $!ur^ üor bem ^nrit^ten tauc^ man 
bie fjorm in fjeifje? Snffcr, ftürjt fie auf eine platte, ffnvniert mit 
ge||adtem ^Spic unb ferbiert 3Ka^onnaife ober diemolabenjauce babei. 

tMbU im mpu* 

$iefe lOeceitung ift unter @a(aten bef<^rieben. 

«ad»» in 9l^pU. 

^n eine ^offetoüe über einen grofecn irbcnen Xopfe ö'fbt man 
Saffer, ©alj, SBciBWein, i^jfig, Gitronenfc^eiben o^nc .SictJie, einige 
3miebe(n, Sorbeciblfttter «nbUBittSfllDerf, bringt eS treuer unb Ift|t 
c0 einige S^it loäftn; bann legt man baft beliebige ®tfi(f Üaä)^ hinein 
nnb tä|t i^n 20 — 30 9}?inuten langfam Pon ber Seite foc^en, nimmt 
i^n ^ernii§ unb legt i^n auf eine platte. SJann gicbt man ju 
ber giubbrüfie 2—3 gepufitc .<fti!li?fufic, etma? 5^ou iffon nnb ISfU 
fie fülunge cmfoc^en, bi^ bic Zs^^h^ n>eic^ )inb, inad^t bann eine 
tßrobe, ber SSpic fcft genug ift, im anberen SaQc mu| man 
mit QkkiHne mui^^elfcn, lä|t bann bie 9rä|e ecfallett, befreit 
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fic bniin von gett unb ©obeiiia^ unb Hört fic in;f 4 iic)d)(nocncn 
(^iiuei0, lä^t )k ^/^ (Stinibe jte^en unb pafiiert Den 'Mpk huid) einen 
(5laneQ5euttl ober eine ^eräiette. äRan (ann ttu(^ bem ^ki\d^ 
Q0pic Mttleref fifi unb Sein gekn unb beir baju toenocnben. ^onn 
ftret(f)t nton eine So^ni mit SO^onbetöf aui, gtc^t 1 em $l9|nc 
hinein, läBl i^n crfaUcn, befortcrt bann mit .fitrcMfc^roän^cn, grünen 
(Surfen, nu?gc^ticften {JitroncnidKibcn, bnnn roiebfr 1 mi .'oö^e 
^Idpic barauf, na(^ bem (icfaUen beit in jeiiicn ©(Reiben ^ejdjnittenen 
£nd^$ unb jä^rt ottDct^fcfnb foit mit Sac^S unb ^ic« bift bie 
9onn ocfuKt ift unb ftellt {ie bann faft. ftsii bot bem ttnri<^ten 
tau^ mnn bie ^oxm in ^ei^ed SSSaffer, ftürjt fte auf eine platte, 
(^nrniptt mit Qtunem Salot unb bicffterten ^bfcn unb ferbicit 
Ü^a^onnaife babeL 

3är bicfcS ilkrif^ mirb ber t$tf<^ bnn^ bte JStcmen aud« 
genommen, gut gercafc^en unb bct iBaud) mit gut bereiteter tjifc^s 
farcc gefüllt. Tann tod^t man ben ^ift^ i" ^'^^ffcr, üiotipcin, 
^eterfilie, l'ntlieerblott, Tfjlimicin, 1 ^'^'''^'l'^^- flcirt)nittcitcm 'ifi>iir,^cl= 
wer!, Sal^ uiib lueiücn ^4>ieiieilörnein ßat miö laßt liju iu bei ^rü^e 
erfatten. ^n^n^ifd^en f^t man mit Sß<i|niem unb (Sttronenfaft 
einen ptfanten ^Spic betettct; fdbalb bie ^oreDe erfaltet tft, legt man 
fie, o()nc bie ^out ju beriefen, auf eine flotte unb begießt fie 
mehrere 95?nlc mit gefdjmol^cncm 5!?pic, fo baf? fic 2 em !pö^ 
mit ill'cr^ugcn ift. 'Jnnn Iciit nmn ben ^Ud) nuf eine lange 

^Mattc, giuiucrt mit tleinen, mir ^ijc^falüt, Umübenfalüt, Hapern, 
gc^adtcn, gefix^ten ISiem Qcfüdten 37{uf(^e(n, legt %8|>iccT0UtDnS 
unb flcine ©akt^erjen bosnifi^en unb feibtert eine 9temo1oben< 
Dbcv Xattaicnfouce bobet. 

90f«lltttf4^ttiHe in lli|»k nadi fr<in)dfifd|<t fift* 

S)tm einer großen ü^'ii^^ic juerbcn 'i^iUti gefdjuilten, biefe in 
SBoffer, XBeilwein, ©0(5, 3mtebeln, Q^emür^ unb gefc^ntttenem SBnr^l« 
werf forgfältig gefoc^t, ba| fie nic^t ju meid) merben. fflaö) bem 
Grtolten id)neibet man fic in länriti(^e SBiererfS unb taucht fie burt^ 
eine mit 'Siöpic öermifdite 'iWaponnoife, legt fie auf eine ^l|J(atte. 

(Sine f(^U(^tc %oxm luirb mit grünen (Surfen, Trüffel fd^ciben 
unb jktrebvfc^ioän^eu bcforicvt unb in biefe %oxm bie gocellenfd^uitte 
mit WHfic etngefe^t. Uüx}^ t)or bem ^(nrt(^tcn taucht mon bie 
Sorm in ^i|e§ Saffcr, fturjt fie auf eine ntnbe platte unb garniert 
mit ge^Aem Hdpic unb tleinen, mit %ufie<n gefuQten SKuf^ietn. 
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® alantine \i>on ^oulat^e. 

^an bereitet eine gorce für eine '^-^oularbe au§ 125 g 8ped, 
250 g magerem &al6f(cif({) o^ne Seinen, einem bland^iecteit unb 
gemuteten ©(^toefer, eintgcn gebunftcten IS^mpignmti^, fftdl aM 
fe^r fein, toermifc^t eä mit (^kunir^fnlj, 4 ©ibottern, ein tuenig in üKilcJ^ 

neincid)tem unb Qii^nfbrücftem äBcifttnot, ein luenifl OTiiC'fatiuiil, öer» 
orbcitct c§ pt. 'Sd^niccft e§ narf) t^eroürj, giebt man ein fleineö (^la$ 
feinen ^agnac ba^u, einige gef(t)ä(te ^itta.^en, 125 g in SBürfel 
gefc^nittene, gcfix^te, rote Cc^fen^unge, einige !Irüffel, au(^ in 
SBüxfel gefd^nittcn, unb füllt e9 in bie au^etndd^de ^oularbe, nft^ 
fie äu, belegt fie mit Spccffc^eiben, fd^nürt fie in ein Tncfi unb 
bfimpft fie in fetter 33ouiUon inib ^mitsjcIidotI in 1*/, — 2 Stunbcn 
langfam gar unb lägt fie in ber ^rüi)c ertalten. *£nnn nimmt 
man bie ^oularbe aud bem %uö), legt fte i^mifc^u 2 i^retter uub 
pregt fie einige ^tunbcn. ^nn beftrcid^t man fie mit Ifttter, 
bcauner Siuce, f^neibet fie in bfinne 6ffteiben, tid^tet fie ge« 
fc^maduoQ auf einer otialen tß(atte an; man fann fie auc!^ auf 
einem ''?!v;piLronb Qiiricf)fiMi , garniert mit ^^tSpiccroutonä unb gc* 
^üdtem 'ilSpic unb fcruiert eine 3?nt5fgpts ober 9^emp!obcnfnnce bnbei. 

Man lam bie (^alontine auc^ iparm anrichten unb mit einer 
Xtfiffelfottce fcrbieren. 

(^alantine t>on )bantbux(^cv Arüffcm 
gur 12 ^Jjerfonen entfntK^elt man 4 Slutfen unb legt fie au^= 
gebreitet ctuf ein faubeieS Zvä^, ^ann bereitet mon eine garce 
tMm ^Ifmu unb ffalbf(eif(^, giebt (denme^fal), einige SSürfel bon 
btanil^iextem ©pedf, Xrüffefn unb roter geformter Od^fen^unge boju, 
nerorbeitet eä ^ut unb farcicrt btc dürfen bamit. Dann roDt man 
fie jufammen, binbet fie fei"! in bic Scmictte unb forf}t fic ^/^ ©tb. 
in fetter ^ouiUon, ^uc^elroerf, ctiuaS IBeiBTüein unb läßt fie in 
ber ^rfil^ erfoften. !3Dann nimmt mon fie ^erau§, fc^neibet fie in 
bunne ©t^iben, richtet biefetben ouf einem 9d|iictanb an unb giebt 
in bie SKitte gemifd^ten, mit 9)?at)ininaife boQenbeten ©emäfefafat, 
garniert mit äspiccroutonft unb fertrfeft SRal^naife apart. 

3)er Safan Mitb am 9Nif(tn ber Sftnge imc^ oufgefc^nitten; 
ofynt bie ^ut )U »erleben, nimmt man borfic^ttg bie (Singemeibe 
unb löfH boS gonjc Gerippe ^erauä. 1)ann bereitet man eine 'i^axcc 
opn k^ir frift^cr ®3nfeleber, ebenfoöiel frifc^em (Sped, bcibeS 
je^r fein ge^cft unb mit (ä^ero&r^fafi, 1 (£|löffel fein gefc^nittener. 
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in Buttel ikU^ geUnlifter G^totten tmb gelter ^rfiffdn tocr« 
mift^t unb gut üerarbeitet. W\t biefer 3<irce 6eftreid)t man ben 

nH?r;r!^reitctcn (^afnn, klcfjt bic 5nrcef(^{rf)t S^eiben bon in 
S3uitet ^Iblueid) gebämijitcr OVinfcfetier, SL^ürrcin üon Irüffetn unb 
roter, grfod^tec Dc^fcnjungc, bcftieidjt biefe idüge njicbcr mit ^ue 
unb fä^rt fort, btö ber Orafan genügenb gefüQt ift, nä()t benfelben 
gut ^u, betiftttfelt bte 8nifi ntü (fitioaenfoft, belegt fte mit @|wf« 
f(^ibeii» ToQt ben ^fan in eine mit ^dvHtt beftric^ene 3er\)iette, 
bie man bic^t mit ^inbfaben umfc^nürt unb b&mpft t§n (angfam 
in fetter ^Uniinpti, 5?ur,?,e(rwrT unb ctiimS SBciÜTOein in einem gut 
l)cn'd)lof)encn iopf über einer Mafjeroüe gar unb Id^t i^n in ber 
:^Uul;e erfalien. Xanac^ nimmt man ben (^fan ^erauS, 15}t ii)n 
aus ber <3erbiette, befireic^t i^n mit brauner, Calter ®aua, legt 
il^n auf eine lange platte, gomteit i^ mit %ilfic snb fcilPtert 
nemolabcnfauce Mtl 1 Safan reibet man fftr 6^8 fecfoncn. 

Xit Sleb^^nef mtibcn genau tnic Ux gaf^n bereitet SRan 
b&mpft bic 9icb(jfi(ncT longfam 1 6tb. unb xei^net ein tteb^^ 
für 8 ^ffonctt. 

iD^an befreit ba9 €c^ulterftü(! eined 0ttten Mbe§ bon aflen 

Jfltnorf)en unb beftreut eS mit Pfeffer unb Snl,v T*nnn bereitet man 
au8 koUn'lci)di, cbenfoniii rofkm 8(^infen unb 3v'e(f, oUeS fein 
gc{)n(ft, üermijc^t mit ('»'»eiDur^frjt^, (\nt »erarbeitet eine Jxarce, bt- 
ftreidji 3 cm ^ö^e bafi Rülbfleiidj büiuit, legt gelochte Cc^icu^uugcn- 
nnb Zniffelj(^eiben, bonn micber garce, borauf miiebct Dc^fen^unge, 
Xffiffel mtb @p«ff(^ben nnb roOt bann bot ftilbfCeif(^ fefl sn« 
fammen, nö^t ed ^u, fcfjnürt ed mit iBtnbfaben in eine 3cn7iette 
unb focf)! e-5 (anciuini in fetter ^tminon mit ^>3Mr^€ltT»crf, if)l)mian, 
jrcif;en 'l^fetfcrfLunern, 2cil,v einigen IJorbeerbläturn unb moinönlic^ 
mit einem 2d)infcn{nod)en, etmaS 33ci|mein 3 @tb. unb lafjt 
in ber ^rü^e erfalten. it;acauf nimmt man bad oleifc^ ^rau», 
beftreic^t e9 mit MUx, fumnet @ance, f(^neibct in bfime 
©i^iben, gamicrt cd nnb ferbieit ttemotabenfaucc bobei 

Aalte ^imeu. 

jOiau [iebi 1 kg ^uijl auf eine i^iitnuorplattc ober einen 
9aäti)(S), rü^rt cft tm Stcan^ anfcinanber, giebt 400 g Outter, 
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oüi \o rafd) tute mögiid^ einen ^eig, t>ecft ein iud) Darüber unb 
I&Bt i^n bid jum 18etai<|e eine Gtiinbe ru^it. tiefer 7ei0 bicnt 
für falte ^fielen itnb toirb Tur^ tior bem Mraui^e fictollt, bter« 
mal gefc^fagen unb bann )um ^ufttrgen bev formen benoenbet. 

mMIUm¥^ti€ fflt 12 ^erfonen. 

3Raii l^tft iebcS für fic^, 1 kg ^talbf(etf(^ o^ne (Seinen unb 

1 kg fn|(^en 8pe(f, fIdBt baim beibcft in cmem SNdrfer» gtebt 

Qcnügenb (äewüTjfal^ unb 2 (Eigelb ba^u, berarbcitet cd gut unb 
U(\t bic garcc in eine @(f)üffet. 2)nnn fcfjneibet man öon S?nlbr= 
filct ober 9?ujj bicfe, öicrcrfige Stürfe, biird)ipifft fic mit Specf unb 
Trüffeln. 2!nnn fc^ncibet man efrooS Qdoä)Uii ^d)inUn unb 2\>cd 
in SBür[e(, legt fie mit bcn ^16f(eif(^fHi<fen in eine ©c^iiffet, ftreut 
Q^ewür^fal} barüber, gießt ein &[a% 3}^abcira barauf unb (&^t oM 

2 Stb. marinieren. 5)ona(^ fnuciert man bie glcift^ftürfe gan^ 
iDcnig mit ©utter unb einer (jcfia^tcn Schalotte, bamit fic fteif 
lücrben unb fid) beim ^ntfcn nid)t juinnuncn^icbcn. I^ie ^aftetenferm 
legt man mit ieig au§, legt bünne [treiben auf bcu il^üben 
unb an bie Letten, legt bann erfi gatce unb bann ble t^(eif(^f(fi(fe 
unb 3pe(! unb @d)tnfen)DÜrfeI obioeC^fetnb in bie gönn, legt @pe(f« 
frfjelbcn obenauf. Tann feuchtet man ben Tcif\ranb an, Iccit einen 
runben Jcigbedel bnrnnf, brürft bic bcibcn iHänbct jn)iid}cn ^luei 
Ringern ,^u einem bünneren dlant ,^u)"ammcn, fc^neibet ifjii egal, 
Incift it)u unb beftreidji i^n nebfl bem Xcciel mit ^n bie 
SNttle be9 ^eiftlS ma(|t man ein ffeineiS runbeS 2oä), ftetft einen 
Keinen (It)(inber bon ^eig ^nein, beforiert ben t^edel mit blättern, 
ouö bemfclben bünn ouvi^erontcn Teifl ßefdjniftcn, beftrei(^t fie mit 
Gi, ftcElt bie ^^^aj'lctc in einen mittcUjeifjen Cfen, kqt, lucnn fie 
fSiube f)at, ein bicfes? ^3uUerpapier baiüber unb (ojit fie laugfam 
1 • , — 2 Stb. barfen. Senn bic haftete au§ bem Cfcn (ommt, 
gieft man einige Söffet SD^abeimfauce hinein unb Ift|t fte erfalten. 

Daä t^lcifc^ eines gelocf^ten ©c^infenS fc^neibet man in bier^ 
eftige Stüde unb tooflenbet bie $af!etc genou wie bie ftalbfieifd^- 
paftete. SQad) belieben fann man in beibe fSafteten ou^ in ffifiifel 
gffc^nittcnc Sniffein ^neingeben. 

4M^II|Hlft«tCll. 12 ^ifimen. 

SWan loft bie gil^iö öon 2 ^afen au?, befreit fte öon ^aut 
unb @e^tten, fc^netbet bie $iletft in bide @tüdc unb bun^fpidt fte 



IhN^Mcifttimcit. 

mit Spetf unb beftmit fie mit (Äcuntr5tai,v Toim id^iuibet man 
einige ^^cüffelH in äl^üifel, le^t fie ^n hcn ^ajcnftückii unt> gießt 
etat ®(Qft SiZttbcifa bofauf. ^mi Ufl msii bcS S(cif(^ Don btn 
fteufeit, h^t^t (ft omt ^ut tmb Seinen, ^Ifmal fooiet mofleKfl 

3(^n?einef(eif(^, rooniöglid) (5i(et unb ebenfooiel frif(^ ^pctt all^ 
glcifd), biifft icbc? fftr ftd), ff5f;t bann Ocibc§ .vifnmmcn, gi':'f^t 
©croürjjül^ baran unb imificrt bie yorcc buidj ein Dra^tficb. i ic 
Öcbcr tt>trb mit einigfii i^charften ©c^alottcii qefcfjroi^t, iKb^^cft, 
burtt) ein ^3icb gcftrirfjea uub ber yaice gegeben, iaim legt 
man eine $ofletcnfornt mit Xcig auS, legt bfinne €pe(ff(^t(en auf 
bcn IBoben, fhett^t Satce oiif ben $oben nnb an bte Seiten, legt 
bie ^afenftüdfe t)incin, ftreidjt bie fjatot unb !^Tuffeln barüber, 
bann mif^bcr !g>afenfilet, obenauf gorcc unb krcitct bie haftete loie 
bie ÄQlb|leijd)pQftete, bncft fie 1 * 2 Sib. ilnm bcn .^^nfcnfnoc^en roirb 
eine Sauce bereitet, SÖkbeiru ba^ugcgcbcu ujiö in bie '4>iiltetc gegeben. 

Son $ir[(^ unb 9ie^ ^nn man auf biefelbe SSeife bie ^fteten 
6eTeitcn. 

IMmkiMp^IMc. 12 $eirfimen. 

2 junge O^fanen uetben entfnöi^t, impcnbig nrit 6|wtfi(ct^ 
gef|>UIt unb mit ^dout^fali befheut 

^/,kg Scuffeln roerben in bicfe S<l^i6en gefc^nitten, ju bcn 

^nfancn (^t\cc\t unb mit einem OMa? Wnbcirn manntcrt. Q'm'w.c 
in 'iUittci lancierte (^kflügelleber, r)00 friiAcv epccf, "»Ou i: 
S(f}iiicin5'fiti'(, jcbei? fiir fid) fein ijcbarft, biinn allce ;^niammcn 
geftü^en, mit (^ciDÜv^jal^ Dcrarbcüet, )i;irbbut(^cin 8ieb ge[trid^en uub 
mit etnxi9 ge^adteit Zrüffeln ueimift^t. S>ie ^aftetenform miib 
mit Glittet anSgcftrif^en, mit Xcig auSgelegl;^ <iuf ^oben bürnie 
Spe({f(^eiben gelegt, auf bem iBoben unb an ben Mten mit '^aice 
beftrit^en, ein ^afan mit 2:rüffelfd)eibcn au&cinanber gebreitet, barauf 
gelegt, bann mieber j^rnrce, barnuf bcr ^^weite ^ojan mit Tnlffc!^ 
fd)eiben, obeuauj (^arce, bilnne Specf [(Reiben uub 1 ^oibeeiblaü, 
bann oodenbet man bie 'haftete tvie bei ber Italbfleifc^paftete ange« 
geben. !Bon ben gfafanenfnm^n bereitet man eine gute, braune 
@auce, giebt ein &{a^ SD^abeixa bo^u unb gieft fie 5ulc|t in ben 
©(^ntflcin. Tie «JJaftete läßt man l*/«— 2 @tb. bacfen. 

S?on ^){ebt)üf>nern unb C^^nfcl^fif^ncrn lucrbcn bie ^nfteten genau 
fo bereitet unb red)net man für 1 ^4>ci|Dn '/^ ^ui^n. 

^4^ottlar^en|P«ft<IC* 12 ^erfonen. 

^D^nn entfnixbclt 2 ^outnrbcn, fd)neibct boÄ fefjniac ^leüd) 
oon ben lEeulen unb gebraud)t t& mit ^uc goice. ^nn fpidt man 
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fic iiiiüeiibig mit ©pccf unb Xrüffclfilct unb beftrcut fie mit ^etDüri» 
fal^. darauf ^acft man baS (^ef(ü(\elf(€ij{(), 1 kg ntogered ^a\b> 
fleif(i^, 1 kg friff^en &pt^, iebe9 ffir fidSt bann alle» gufanraien, 
qkht ©emür^falj Ikiju uiib flrcirf)t bic SWnffc burd^ ein ©icb. 
Xüun (\kbt mnn ctmad gc^la^Ft'• Tviiffcin iicbft blQnd)iertcm ciicrf, 
uiicicfii()r 10(1 i: c\cfod)tcn ^öd^infcn. bcr Sebcr, otte? iit JOürfcl 
9cjct)iiiaen, in bic isaxce. Sonn legt man bic ^nftclcnform mit 
%c\Q au§, kicgt bcn $übcn mit bunnen 8pedf(^ciben, (tretest ^rce 
barauf uttb aui!^ an b(e Letten. Dann legt man eine f^oularbe 
nuSgebteilet borauf, ftreut Xrüffelf (Reiben barauf, ftreit^t roicbcr^orce 
bnrübcr» Iciit bic .^mcitc bnrouf unb bonn wicbcr f^nrcc. ^c^t oben- 
auf Spec{id)ciben, 1 Sorbecrbfdtt , bcfeftigt bcn 'Jcigbcdel bariiber, 
bereitet bic ^ftetc roie bic Jtalbfleifrfipnftctc unb bacft fic 2 ®tb. 
Son ben ^ot^rn berettet man eine Iräftigc «Sauce, giebt 1 &lai 
SRabeira baju unb gieft fte in bie ^ftcte. 

Sßon ^omburgcr dürfen tnirb bic '^nificte ebenfo beveitet unb 
rechnet man fut 12 ^rfonen 5 — 6 ^uiien. 

Mnfflc»ef|lllflde« 12 ^erfonen. 

9Ran legt 8 grof^e, fette (SMnfetebct mit kg in Sc^iben 
0ef(^nittenen Trüffeln in eine @(^uffel unb fhreut ®emfir}fal$ bariiber. 

2)ann ^ndt mnn 500 g frifc^en Spetf unb 400 g (2d)rocinSp(et 
otjne t^atit unb Seinen, icbfS für fic^ unb ftöfet bann bcibc? 
jufammcn im Wiirfcr. 'Jann ^arft mon 2 3cl)alotten fe^r fein, 
)(^n)i^t )ic in "^mta ober ^ctt, giebt bie ^^eberobfäUe unb ettoaS 
It^rüffel fein ge^acft ber ^axK, fügt ein <S^Ia0 (Sognac unb 
genugenb IS^eniuijfal) ^in$u unb tnfftert bie Snce bui^ ein 6ieb, ' 
giebt bonn in eine lerrine 3 — 4 cm ^ixb ^axct, legt eine Seber 
in ^)dtften gef(^nitten barhuf, legt ^rnffelf (Reiben, bann joieber §arcc, 
bann bie ^weile l'eber, bcbccft btcfc mit 'Jrüncfn ui b gorce unb 
i^iüar fo, ba^ fie {ji^tjer i)t ald bie Icirine, legt hann bünne ©pecf- 
fc^eibenunb ben {S)«fel ober tiefen ^Ccfferbarouf, ftedt fie bann in einer 
Pfanne in einen mftlig ^igenCfen unb lagt fie unfieftt^r 2— 2 @tb. 
bacfen. %ttt, melcbeS beim ^acfen b^raudlauft, mug öfter 

bineingeflpffen werben. SBitt man bie 'i^^afletc bölb gebraucfjcn, 
nimmt mnn ben Spcff meg unb fiiefu ctiüo« biff eingcfcK^tc SU('abeira= 
jauce tjinein; \vi\i man fic nufbciuiUjien, jo giefit man etn^ad ©änfe« 
fett unb bann ^c^weinefc^mal^ barüber, betft ben %>täü barauf 
unb Hebt einen Streifen Rapier um^er. ^iefe haftete fert>iert 
man geroö^nlic^ mit einem in ^ei&cd Saffer getaucfjtcn l'öffel 
audgeftot^ unb p^ramibenartig in einer Hdpicborbuxe ober einem 9}anb 
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oiiHcviittet uiib muH tui: yiiu (^ebrauc^e aa etBem laUea Dit ober 
nuf üiifbcuvitut lucrbcn. 

Klle aiiQtQtttntn ^4^fteteR Iran mm in Olv^buc^fea otoc 
^enincK tedlea gcf(^ittai In 9d)>ic aiiTU|(at. 

9lat|onftiiife l^on ^ad^»«. 

3){an rechnet fär 1 ^erfon 125 g 2adifi. ^tücf Sac^» 
tDlfb o^e ^ttt vnb Qlifttfti in ^ortionftflfiife gefi|ntttcn unb in 

©oljipoffer mit (^ffiß, Bliebet unb ^emär| flor gcfod^ unb in 
bem ^ffcr abgefüllt, '^lad^ beiii dtfaltett mariniert man btc 
l?nd)?ftricfc einige Qe'ü in DI, ©ifiii, "^^fcffer unb '2ci^, ^icftt nc 
bauii burcf) mit 9{H^k l)crmtfcf?ter, rcd)t fcftcr l\\il)ünnnife legt \k 
auf ciii^ ^4^iattc unb [teUt jie lalt. ^u^wi)cl^n ifat man eine mit 
ftieblfc^tpän^en, ^rten (Skm vnb Qtftnen (^ttiüen au^elegte Il9pic« 
boibfiie beteHet Stux^ bor bcm 9[nriil^t«i ftfir^t nuin bie Oorbfirc, 
lichtet bie mit SRa^onnoife montierten Sad^Sftütfc erhoben in ber 
Witk bcrfelben an, garniert bie platte mit griinem @aUit unb 
Äreböirfjiüänjen unb i'crüiert Wnnonnoife bobci. 

^on ^^'iiber, ^C^foreUe unb Steinbutt wirb bad (jkric^t 
genau \o bereitet. 

"J^ie ^oularbeu ober .^ambur^ei ^lücfeu u>erben rociß gcbdmpft, 
nac| bem (^rZalten in iieciid)e 6täcfe ^erlegt unb in (^ffig. Öl, 
$ffiffier unb ®ai^ morinien. ^n^mijc^n bereitet mon einen mit 
Xrüffeln, gefix^tem unb au^geftoc^enem (£imei| «nb grünen (Surfen 
aufgelegten ^dpicranb unb einen fe^r guten Spargel^ ober gcmijctiten 
OVmMfffülat. Tnnn ^iebt nmn bie Wcftngelftucfe burt^ mit "Mpk 
üermiic^tc 9J?(iiiLinnaiic, unb Iaf>t fic einige ^cit auf einer "^^lattc 
auf ober on einem tulteu Orte liegen, ^ur^ üor bem ^uiid^ten 
ftür^t man ben tlMcranb auf eine ottoie platte, richtet ben (Salat 
er^ben in ber SRitte an, legt bie Qkil^ftiUtt anf ben ftt|>icniVb, 
garniert bie platte mit in £1 unb ^fftg gefc^menfter treffe ober 
grünem €oIot unb btefftetten Jhebfen unb |ectiiertaRai|onnaife a)»rt 

d^ine ^ttßct^fW^ befhei^ man mit »utter, belegt bomi 

ben $oben unb bie Mten mit au^(\crotIfem Qlftttec» 

triq. 48 puffern trerben tion ben Härten befreit; bie SSarte ttJcrbcn 
mit 750 g lo^m Sif(^fleif<^ (.^anbec ober $c(^) fein ge^odt, mit 
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CUOüS in !Jikijjlt)cin qcni':i,tunn mib niii-afbrüfftem ^^Joifjibrot, fiuigcii 
ge^tfteu unb iii '-üiUiei ye|Ujiüi^icu (ii^aiu^igiiuiiö uui) i^kauir^falj 
tKrmifc^t unb tiditig geiü^rt. 5Caiui legt man eim €k^i(^t B<)rce 
Qvf bcit ^flcitiibobCR« botivf bit ttoßvm mb iDci§£ CD^smirigRoiiS« 
f9|ife, bann nicbcr (^(ucc, bann roieber flnflent unb obenbrauf 
?f<irce, bcbcfft br,? Okn.^e mit einem Teigbecfel t>on 2 '-tm 
beflrcirf}! ei? mit (ii, fledt einen flcinen ecfjürnftcin Ijineiu unb 
bodt bic 4>oftetc 1 ©tiinbe in einem nidBig l)ciücn Cfen, Won 
fteUt bie ^ftetenfd^üfiel in eine Qtbxoäj^nt 3erbteite unb jeiDiert 
tbi^cmfciiicc bobtt 

^dlifdje Seefft^Af^afide« 12 ^erfonen. 

1*/^ — 2 kg 9?inbcr= ober Cdifftinfet roirb lum <otiut nnb 
Sef?ncn befreit tinb in birfe ^■iH^effteafä' geictjnitten, geflopft, pavieit unb 
mit tjjfener unb 3al,^ bci'trtut. Xaun jc^ält man eine gute ^4>ürlion 
Sarü}ffeln (ungefähr 2 1) runb, fd^neibct fte bann in bicfe Sc^iben 
mb Ua»|ievt fie in Qoljmaffer. Dann fi^eibet man bon bem 
O^fenfett Weine SBürfd, jlteut fic in bic ^aftetcnfc^üffet, ba§ bet 
SJobcn gut bebecft ift, legt bie gef^nittenen 'i^^efftcaK im J^anj 
bftrauf, etnwä ^ott bajtt)i)(^en unb legt bie Slartoffclfd^iben mit 
'*|^^c^cr unb «Bfll^ l'eftrciit obenauf. 3)ann roßt mon 250 <^ bc^ 
reiteten unb 8 mal gc)d)Iagenen ^lötterteig 1 cm bid oud, beftreidjt 
ben Sianb bei ^ftetenfc^üffel mit di, legt ben %tiQ über bie 9qv 
toffelitr btibtt t^n fefl an ben 9tanb nnb fi^neibct ben ^eiQ f(^rf 
am iRanb ab. Z>onn fnetet man bie Xeigrefte roieber ^ufammen^ 
roHt ein langet ©anb babon, legt e§ iim bie hafteten fc^üflcl, be* 
ftrei(^t ben 2?cdel mit C?i, mn(^t eine flcinc Öffnung in ben Tccfel, 
fteOt bie f^orm in eine mit (Snfj bcüreute t'fii'i'H' unb läBt bie 
^kiftete in einem nutteli^eiBen iCjen 8 ©tunbeu baden. S^ac^ ber 
2. Stunbe giegt man butc^ bie Öffnung etnmd gute, braune ^uce 
^ein nnb bebecft bie ^1%ite, fobatb fte gfarbe ffai, mit bittem 
^^er. S^urj bor bem ^nric^ten fd)neibet man ben !^cdel ab, 
entfettet bie ^fiete, fi^neibet ben ^edel in ^ortion^ftüde, giebt, 
wenn nii^t genügenb (^nitcc barauf ift, no(^ etwa« bn^n, legt ben 
in ©tfldc gefc^nittcnen Tcdel miebcr baranf nnb fcruicrt bie ipoftetc 
auf einer mit einer Sciüiette belegten uüolen ^^Uittc. 

2 kg 0(^fenfitet ober (ittgefd)lad)tete9 9ieif(^ bon ber ftfuft 
n>irb in bide, fleine ©ecffteafd gcfd^nitten, pariert, mit Salj unb 
S^jie^ beftxent, ca{<^ in btannct anttet auf beiben 6citen ge» 
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brätelt unb auf eine platte gelegt, darauf biäunt man Heine 
abfle^ogene 3(^Iotten in Butter, fc^tt einige Hartoffefn, f(^neü>ct 
fie in biete @c^bai unb bUini^ifrt fie. Qon 750 g ^etfi^ ^tb 
S^tocine«, ^Ib fialbflei^, fein ge^acit, mit (Scmfirjfal^, etnxii» ein« 
geroeic^em ttnb ou^gebrüdftem ^i^brot unb 2 — 3 (^iern t)ermif(^t» 
bereitet mnn eine ^\nrre, rf(f)t pifnnt. TJk ''|Mifti1fnfrrm rrirb mit 
Splitter nuv'n<^Üiicl) "'00 OLulKr iH'tcitetcr unb 8 mal geidjtagenet 
^Blätterteig luicb 1 ein bid aufgerollt itiib ^aben unb leiten ber 
Sorot bamit belegt, ^nn legt man auf ben 8obcn bfinne €pf(f« 
fd^iben, eine @(^it^ fjam, im ftronie bie gebratenen Oeefflnilf 
hinein, gicbt in bie ^itte bie Schalotten, C^^ampignond unb bie 
mit ^4?feffcr unb <3alj beftrenten Sartoft'etn; giebt ben quä ben 
Jbeefftciif« gezogenen Tyleifcfifiift fiincin, legt trieber eine St^it^t 
fyarce b-iniuf, legt einige 2pecf)d)cibeii iinb einen tMiittcrieigbedcl 
bon 3 ein j^i}l)e barouj, beitreid)t mit (xi, ftedt einen fieiiien 
Sc^ornfiein ^inetn unb badt bie $afhte 1 @tunbe in einem «alig 
^i6en Ofen. 9}a(^ @tnnbe giebt nmn ctwaf biif eingebd^ 
SKabeirafouce in bie haftete, fixtet jie in einet gebfodlenen €cio 
bieite an unb giebt äKabeirafance alpart. 

iMW^tiii^eiMNHNtf« 12 ^etfonen. 

(Sine c\xoYw gcrSuc^crte Ot^jenjunge toirb ctrco 3 Sfimben 
gcfodjt, in SdjcilHMi geidiinften inib in eine bicf eIngeToi)(c ^üciibeira* 
faucc gelegt. 1 kg Aleifd), l)a\b Slalb , halb Sc^rocinoflciid) ipirb 
fein gel)a(ft, mit O'VuniiJd'ii!.^, etiua-^ eingetiHMtf»!em, (^l^^ge^r^ldtenl 
S'kJci^biüt unb 2 — ti <imi\ Ueiiuiülit, bind) ein oieb i)ajiiert unb 
bon bem Xeig 38—40 tIeine iti^üc gciuUt, in Outter gebraten 
unb {tt bei 3ttnge gelegt, ^nn flteiilit ntan eine $afietenf<l|fiffel 
mit Ontter avA, belegt ben '^oben unb bie Seiten mit 8 mal ge« 
frflfngenem unb 1 mi biif au-5geriiriteni '-iMatteiteig, legt ?pecf|d)ciben 
nuf ben Jüüöcn, barauf eine 2d)id)t A.nce, Mnn Mi- Cd))en^ungen5 
tRaginit, giebt d^ompigiiuuö Inncin, legt iniebcr eine 3d)idn ly^Kt 
barauj, bann Spedfc^eiben unb oben haxau] einen U ein bid aul« 
gerollten Ölftttertcigbedel (man gebraucht kg 3:eig), bcftrcic^t 
ibn mit (St, mac^t eine Heine Öffnung in ben S)ecfel unb bs(tt bie 
5ßaftctc Stunbe in einem mäßig f}t\%cn Ofen. 9Kan richtet bie 
i^aftete auf einer otinlen, mit ©erttiette belegten platte an unb \tx* 
t^icit SKabeiiafouce apart. 

^afftllHlftfte* 12 ^erfonen. 

'^nni 2 jungen nbge'^ngencn unb cntbautetcii ,?>aKn lüft mnn 
focgjäUig baS ^üdenfleiit^ unb {(^neibet e0 in fingerftarfe, fd)rö(|e 
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8(|ei&cn, beftreut fie mit Pfeffer mtb @a(j, vorauf man fie mit 
5—6 fein gefc^nittenen d^omtriononft, ebenfoMcl lErnffeln, biet fem 

gc^cften (S^lotten, etitem ®|IöffeI fein gegiftet ^erfilie, 300 g 
gef(^nbten ro^n 8pccf unb 50 g ©uttcr fur^e 3«»^ bünftct. 
^(eifr^ bcr Acuten befreit man öon ^ut unb Sefinen uiib bereitet 
biiöou ncl))t 260 g S$alb unb 375 <r ^2perf eine [vnrce, ^arft oneS 
fet)r fein, bcrmifc^t ed mit Q^emür^iai^, oevaibcitet eS gut unb 
(Mfftecr cft bufd) ein 6teb unb giebt efai ®(ad Cognac ba^u. ^nn 
fticiil^t non eine ^fletenform mit Outter anS, belegt ben IBoben 
unb bic ©eiten mit 1 cm bid ouSöcrontcii Blätterteig, legt ob« 
roccfiütnb eine 2d)\ti)t garcc unb bie Jpnfenftürfe hinein, legt auf 
bie oberfte !2ct)icl)l J^iirce, <Spe(ffcf)cibcn itnb einen '^cdti bon 3 cm 
bid (luSgeiüUteu iMiitterteig, l»e)tretd)t ihn mit @t unb bodr bie 
^ftete 1 — 1*/, Stunbe in einem mä^ig Reißen Cfen. SUrj öor 
bem ttnriil^H nimmt man ben ^Mti babon, gtebt ettoaft SRabeito« 
fance in bie foficie unb ferbiert bie übrige apaTt. 

SRnn fann aud^ Xvfiffetfd^tbcn in Me ^fiete geben. 

15 Mr inutiiiviHHicf r^cl^cn cutfn bereit, auf ein jdiibcTe? 
gelegt uuu mit 8al^ beftreut. Xa^ (Siugcmetbc o()nc ben ^^agen 
{i^i|t man mit 8 fein gelitten €(^lotten, 8a unb Xtü^I« 
QbfaH in Ontter unb ftvei^t eft bttt<b ein @ieb. S)ann ^t man 

300 g ro^en Sped unb 300 g 9^c^fteifd), öon ^ut unb Seinen 
tcfrcit, ic^cÄ für ficf] unb ftiif^t bnnu bcibc? jufaiiimcn mit OVimlr,^* 
fcilj, bell (i'tngemcibcn, einiiioin (iiiiietb unb etunv> ^icf eiiuicfod)ter 
3)iabeirtifüuce. Xnnn leqt man in jeben ^0(\d einen l'offel mm 
ber 5"5rcc, leiji emt ^iu)t\'l)d)cibc barauf, jielji bic 4^aut uml^er 
^fammen, bag ber SSogel feine %om mieber betömmt, legt bann 
bie Söget in eine ^^nt, belegt fie mit ©pe^t^iben unb bratet 
fte 5 SO^inuten in einem IDfen. ^nn beftreid)t man eine ^ftetcn« 
prm mit "iPulter, beleiht ben 53obfn unb bic 3citen mit 1 cm birf 
auögeiollicin "iMdttcrteui, (ei-^t ^Svefffdjctben ouf ben '-i^oben, bornuf 
eine 8diidU ?\iirfe, bann bic ^iuHicl mit einif^cn ^rüffcliclicibfn unb 
et'iua^ bid eingetud)te ^lobeiiafauce, baiiu luiebcr 3^ice, ubenauf 
6pedfc^eibcn nnb legt bann einen Öl&ttetteigbcKfel bon 8 cm 
baiottf, beftiei(|t bie ^ftete mit Si unb bactt fie 1— IV« ®tunbe 
in einem mfi|ig ^igen Ofen. SJian mac^t fleine Söt^r in ben 
'^edr( unb bereitet an?- ben S1nü(||cn bei iöbgel eine gute 3iiniffel> 
jauce unb fcrüiert bicfelbc apart. 

^on Sa(^teln, iBerc^en, ^^efaffinen unb Gc^nepjen n^erben bie 
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hafteten genau fo bereitet unb rechnet mau füi 4 ^erfoneu eine 
^ntp\c unb für 2 ^erfonen eine Moffhie. 

9NI#¥|nKNI«» 12 tßerfoncn. 

2—8 Kdpfe ^Do^eufo^l »ecbcn in 9ieitel gefttnittfii, iMii 
ben lofen QGUtetii, bcnt Stnml (efveit, {n €alimi^r SO SRimttnt 

Uand^tert unb bann ouf ein @iet) gegoffen. 6 junge 9leb^ü^ner 
»erben tei(^t in 53iittcr angebraten unb in .t^iilftcn flci<^nittett. 
9?pn bcn SOiagen, Siebern, 200 <r voljeni 2pccf, 200 g MatOrTci^ 
iinb lOt' g rofrcm Scfiinfcn licrcitct ninii eine tjürce, fyadi i€b€» für 
fic^, bann alled juiauuncit, ocitniic^t bie ^üxct mit C^mür^fol^ unb 
einem QIUA CEognoc i^nii flieU^ vsau eine ^ftetenfonn mit 
Butter Olli, bc(eot ben Öoben nnb Me teilen mit 1 cm bif! oni« 
Qevoflten ^Blätterteig, leqt Spettfc^etben auf ben 'Boben, bann Sfarce, 
bann ben SVo^l, bic 'liib'iutinrrniirfc auf ben Slo^I, ftrcnt ctwa^ 
^^Jfeffer, ^nl', unb gci^dte 8ct)nloitcn biirübcr, legt bann eine 
S(ftirf)t %mc biirauf, bann ^St>eff)f()eiben u!t^ Icijt bann einen Todel 
oan 3 cm bid auögecüUteu Blätterteig baiuuf, be[trcic^t bic ^^^aftete 
mit (Si nnb badt fie 1— l^t ^tnnbe in einem mägig ^igen Gfen. 
^nn bereitet »an eine gute, bvonne Ontterfauce; htrj twt be« 
^^(nrid^ten nimmt man ben ^del ab, giegt bie Sauce hinein, legt 
ben Tecfel roieber bocauf unb riebet bie ^ftete auf einet oDoleit 

$^mi$»mt§n UMeiMNHMt* 12 ^onen. 

4 — red)t flcif^tric ^ücfcn ober junnc £>iihner luert^n in 
SÜieitel geteilt, mit oal^ bciircui, mit iiitiünenjaft betrauicU unb 
V4 6tunbe in Qnttet fauctett Cim ben SKogen, ^Ijen, glügeln, 
^ec^en unb Sebent beieiiet man eine @ance. Ißtm Mb* ober 

^filineifteifc^ bereitet man eine t^rce, tiermifc^t ^e mit Qknür^^ 

faf'v etma^' .Qreb§[niftcr unb einigen Hveb^fc^mSnien. Tann fci^t 
man eine mit ^^utlei beftriL^ene 'i^oxm mit 1 em bicf au^geroUten 
"^lättcrteiiT au-?, bcftrcidjt ben ^Boben mit legt georbnet bic 

^ütjueutüde l^incin, giebt in öuttei jüueicrte ä)Jürc^elu unb It^i^nu 
pignond hinein, legt bann toiebet eine ^'v^t garce batmnf, bann 
ben 8 cm bid onSgeroOten XeigbMfel, fledt einen Keinen %ti%* 
fdiornftein ^inein, beflccid^t bie ^fiete mit di unb badt bic ^^aftete 
1 3tuiibc. ^\\n'\ ticr bem ?Inrirf)tcn giebt man bie bereitete 3aucf 
burd) ben 2c^orn)teiu in bie 'i^iitU unb richtet fie auf eiuei ooalen 
flotte an. 
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SO?an ^ttttüift eine tnittcTfitole ®änfele6et fein mit bet <Sa6et 
unb ft^bt 100 g ungefalsenen Spett fe^r fein. 

5)ann nimmt mnn eine jmeite ?cficv, fc^ncibct fic in 2 cm 
OTD^c Silrfef fpicft fip mit Trüftelfilct. I'er ^IfifnU ber 

Iiuiielii lüub jetii öel^atft, iiut ©ciüürjfolj, ber ^cvbiutltcu Üebcr 
unb SlKfl )tt einer ^rce gcmifc^t. ^nn belegt mein ben Ooben 
einer lerrine mit '^axct, legt bonn borfic^tig bic gefpitften Seber* 
ftürfe borouf, ftreut ein tcenig C^emürifalj borüber; ift btc 2ac\c öoH, 
micfcer ^axzi u. l f., biS bie Icrrinc öoH ift, bcn Sct)lu6 bübet 
eine bicfe ©(^i(ftt f^orce; bnnn belegt man bie Icrrinc mit einem 
!Ieigbedel, je^t biejellve in .peu, mit foltern äBajjer aufä i^cuer unb 
Ififit fie bon ber ^eit br8 IhNl^ni @tunbe (ix^en unb bann im 
ffiaffcr erfottcn. 55onn löft man bcn 3)erfel ab, füttt bie lerrine 
mit tabcllü? aii?gdaffenem ©^roeincfc^malj bi8 jum 9?anbe, fe^t 
ben 5)erfel micber auf unb fd)Iicfit bte Terrine mit einem breiten 
Streifen ©toniol. 3)ic fo ticrcKete ^4>ai'tctc ^It fit^ gelc^Ioffcn 
monatelang. (Drininnlic^tpt 3trnf}t)uriv I 

^l&ticvtci^aHeit* (Vole-au-Teut.) 12 ^erfonen. 

kg iöISttcrtciii nnrb mit ber gröfjtcn ^ufmcrffnnifcif, ba 
^ieröon bn§ (^cliitiicn ber '|>aftcte abfjängt, fec^^mnl ncidilaijcn unb 
^/^ 8iuiibe ru^en gelaijcn, auf (£id ober an ciucm füt^ieu Drte 
folt gelegt. $ann roKt man 2— Sem Hif au8, legt ein nmbeS 
Sted^ ober einen Mel, fo «rog mte bie $aflete fein foO, fd|neibet 
mit bem SOleffer um bcn t^crfel ^erum bcn Tcifl ah, legt i^n auf 
ein fcnd)tc3 pbcr mit ^Jtcbl bcftSubtc? ^^Icrf), bificft umf)cr mit bem 
SKeficrnirfcn einen i'Kcifen in ben Jeig, beftrcidit il)n obenauf mit 
©i, fdjucibct mit bei SDieiicripit^e 2 — 3 cm üom 9ianbe bcn ^Dctfel 
ein, fe^t i^n in einen m&gig ^ei^en Ofen, beberft t^n, nenn er 
(^rbe betommt, mit ^^apier unb öffnet ben Ofen nic^t ^u oft, meil 
ber ©(ättcrtcig leicht fällt. 9Kan läfet i^n 1 ©tunbe barfen, unb 
bif 'i^'iuetc mufi, iiuMin fic (\\ü geraten ift, 10 cm ^oc^ fein. SBenn 
fie tcnui nolincfen ift, nin-nit ninn ben 'Eecfcl ab, nimmt mit einem 
fiöffel ba» miierc iBeidje IjeiaiK^ unb läßt fie einige SKinuten nac^ 
trodnen. J^iefe fo bereitete haftete lonn fflün mit berff^iebenen 
tRagoutS fÖQen. 

BiMiettci^aftttt nad) Xoutoufcr 9lvt* 12 ^erfonen. 

SDion bereitet eine gute, mciüc, mit (Sigelb, (£itrüuen)aft unb 
Butter legierte ^uce. ^njroifcfien man einen @(^n)efer nad) 

Cmm« Kelcr, Die mobcriic M^c. 16 
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SSorfc^rift blaiid)icrt, gefodit uub in Sllagoutflücfc gcfctjnittcn, 'S öams 
Bürger Rüden ge(ad)t, üoti ^aut, t^lügel unb küpfeti bt\mt uui) 
jebcfi ftflflnt in 4t ^tiiife gefc^nittcn, gtebt bann bfn ^äfiot^ti, 
bte pfiffen ncbft Stuffelfd^iben* weisen (D^mvionond un^ ShdM« 
fi^lD&njen in bie bereitete, roeige (Bauce, iänt aQeS gut ^eig iverben, 
ober nid)t fodjcn, füflt f§ bann in bie fu'ifje 'haftete, ri(^tct fie 
auf etnec oDalen ^üitte an unb legt ben ^^el oben auf. 

SOlan bereitet eine fidftigc, bid ciiigcfodjte ^tKabciiafauct unö 
giebt in jRagoutftüde gejc^nittenc, gefachte Cc^jcii^unge, ouSgeftefarte 
DtUieit, Q^mt^tgnonl, Xrfiffelff^ibcn, tn 6 @Hide ge^ittcnc^ fle« 
bfotene ftfitfen unb etmad gelochten ©c^mefer hinein, (ä|t aßef 
jufommcn nuffocl)cn, (ciiiert ba§ ))iniiinit mit einem Stiicf 33utter, 
füKt ec^ in Me (^eiBo ^IMattcvtcinpattete, legt ben 2)ed!el baiauf unb 
tk^tet fie auf eiuec obalen i\^latU an. 

SKan beirettet ein {Rfigout tton Vnflem, (S^mpignonS, SXnKc^ 

,flrcb'3[^n>än5cn imb (see^ungenfilet^ in ^iiuce=9?ormanb fauciert, 
füllt e>^ licifi in bie fieige ^^Miftcte, legt ben ^tdti baxanf unb rillet 
fte auf eines obalen platte an. 

no^ Vorfc^rift bevettete Hamburger ^umnenogont lohb 
in bie $etfie ^flete geffitlt» ber Xtäd batonf gelegt imb wtf 
einet obolen tßtaitc angetk^tet. 

Slöttcrtci^iiaftctc mit 'nuftcriu 

^n bie ^ei^e t^aftete mirb ein gut bereitetet iluftemragout gefüllt, 

nac^ SSoifil^nft beseitete SRodvtfleiogotit uxtb tn bie 
|ei|e ^{tele gefüllt, in bannf gelegt unb auf einer sUMSm 
platte angeiif^tet. 

SRan ce<4net 1 ^nbe fftt 2 ^^erfonen. 9lQC^beai fie fovg« 
fftttig gereinigt nnb borbeveitet finb, netben fie in leichter ^outQon, 
1 QmlM, etmad SButjetmer! unb einem @tüd Butter langfam 
gar geb&mpft, bann in ^ften ^ecicgt ^nn beseitet man Don 
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bcm ?^nnb mit gefd|n)i^tcm 9Kef)( imb Butter eine gute <Sauce, 
Ieü|icTt HC tmt (i'igctb, Gitioncnfoft unb ©arbcHcn&uttcr, c\kbt btc 
Iaubeit)tucfc, in Sal^maffer abgelochte <>£rbfeii, Spargel nebft M^reb^« 
fc^tvan^en, (£^anipignon9 unb Wimdjitin ^tnciit unb fflllt albl fii 
bie ^ifie eiftttertctopafide. Icflt ben Seifet barauf unb Tii^tci fie 
onf einer obalen platte an. 

Mtfetil^oftde mit UrfMfaitce* 

SKon rennet für 2 ^-^etjünen 1 Etüden. 5)iefeI6cn luerben 
in Qotiiaim gcbAmpft, Don ^ant, t^Iügeln vnb Siüpfen befreit, in 
Oicitet icriegt, in einer gut zubereiteten Ihrebdfance mit @|»rgel 
unb ^rcbdfc^män^en fauctert, in bie ^tge ^ftete gefügt unb auf 
einer obalen platte ongerid^tet. 

S^iniMtfi notfl ffamdflfd^et 9M* lO ^rfonen. 

WtcM bereitet eine 'Sara an9 bem feinge^acften unb im 9f{5rfer 
geflogenen Sruftfieifc^ Don 3 ^ü^nem, giebt gefc^abten @petf, 

3 Düffel ^^anobe (nac^ Sorfc^rift), (Seraürjfatj, 2 Gfelöffel füBcn 
^inljm unb cic!}afftc Trüffeln ba^u, bcftreic^t bann eine Timtialcn- 
fLirm reic^tid] mit riff^Srter Butter unb mit Teil (^aicc, luclctjc 
gleichmäßig iiu[ beii ^uben uiib um bie ^eitcutuauoc Ucrteiit loirb. 
hann {HeDt man bie fo bereitete ^orm auf <Si8 ober an einen 
tn^\tn Ort, bereitet bann ein feinei^ iHagout üon in SSfirfel ge» 
f^nittenem, gef ödstem @d)it)efcr, Äürfenficifch, G^ampignonS, ^atjnens 
fäinmen unb in gcfchnittcnen Xrüffcln, faucicrt atlc? in bid 

eingefothier, roeifier Sauce, filHt bi>!>fc(be in bie /lorm, \o ba§ 
2 cm oom 3ianbe iiei bleiben, fticidjt bann ben 5Heft ber garce 
barüber, fteOt bie grorm in einen mit fot^bem ffiaffer gefftSten 
Xopf, roobei bad SBajfcr btft }ur ^-t&lfte ber 'Sotm reid^t, betft ein 
©tüd ©utterpapier unb einen 'JJecfcl bnrouf, ftcüt ben Xopf ober 
bie Siafferpttc in einen Cfen unb ISfjt ile 1 'Stnnbe Inngfnm foc^cn. 
Söcim '?lnrict)ten ftiir,^t man jie forcifältig auf eine oüalc ©(Ruffel 
unü gicbt uniljei cmc Suprcmefauce unb bie übrige apart. 

SOlan lann bie gorm aui^ toor^r mit roter, gctoil^ter Olafen« 
junge unb Xrfiffeln brforicrcn. 

Ximt>al(n ttad) ^'^äftcrarl. 12 ^^ericlnen. 

ii>ün ti ^)ieL)l);i{)ncin I5ft man bic ^-IHuft, )d)neibct fie in Jiktö 
uub bereitet üüu bem übrigen, üon ilnod^cn, ^aut unb ©e^nen be« 
ftettem Sleift^ nebjt 250 g dflehfleifch eine gute SBilbfotce, be* 
fttctiltt bie 5t;imbaIenform mit getiftrter Butter, giebt */. Seil ber 

16* 



Innrer, loclc^c fllcid)mojjig auf bcm 53obcn unb an bcn Scitenroanbcn 
berteiU wirb, [)inein. ^lann bereitet man ein Stagout Don (Il)ain: 
^Md, (^änfeleber, ^a^ncnlftinmen, gelochter Dc^feniunge inb 
%t9fffäa, KiKckit tOcf i« VUt ÜK^jM^ SRoMmfract, fiOt •• 
in Me %oxm bid 2 cid bom ftanbe, ftreif^ bann ben 9left ber 
garcc borübcr, berft Söutterpopier unb einen Derfet barauf, ftellt 
bic f^orni bi* jur $<älfte in einen mit foc^nbem SSaffer gefüllten 
Xopf iiiib läf?t fic 1 Stunbe langfom im Cfen fp(f)en. I'ann 
faucicit man bic {leinen, in (^inxig unb {^et)acften Trüffeln |>anicnen 
$tlet8 in Omtter. Ihnc} Jm hm 1birid)ten ftür^t mon bte %otm 
foi9filti0 o«f tiie oImIc tß(at«^ legt Wc gtlell ^mm, Ziftffel« 
fancc batfiter unb apart 

8on bem bon $Ottt nnb @e^n befreiten (^rleifc^ bon 8 9ieb^ 
l^nfincrn bereitet mnn eine gute ^nrce, ^acft bn^ gtcifd), ftiifjt eS 
im iWörfcr, ocrniifcf)t mit O^cmür.^falj unb einigen Söffcln bicf 
eingctoc^ter iüiabcirafauce, füllt fie bann in eine ciut mit 'söutter 
Qu^eftric^ene ^om, bedt ^^utterpapier barauf unb [teilt fie 1 3tunbe 
boc brat 9nn<^ra in ftK^rabcB SSaffer mit fto^len anf brai Dcdel, 
oißt gtt fiK^n. 8on bcn ttnoiten beidtn man eine gute, mit 
Srüffelftlet bermifc^e SRabeiTofauce. .^Titr^ Por bem ftnrid^en 
ftur.^t man bic (Vorm auf eine onole ^attc, gtebt S:dtfiel{aiue 
um^r unb bte übrige apart. 

^im^nlett ^fon 9trf| oUt i&afm mit ^vAffelti* 12 $erf. 

Wan bereitet üon tjoo p ?He^s ober ^gafcnflcifc^, üon iiaut 
unb ©cljncn befreit, eine i^aree. ^)ie ."oälfte bc§ J^Icifc^e^ foc^t 
man 3tunbe, ()acft beibei^ für fic^, ftö^t bann bcibe:^ ^ufaninien 
in einem SRörfer, gtebt (Benfirjfati, einige Söffe! eingetot^e^ bMe 
SD^abeivafance nnb 100 g in Sdfir^I geMnittfttc %Afldn, 100 g 
geftogenen, ro^en ©pccf, 1 gon^e^ ^i, 5 C^igelb unb 150 g ^nobe 
(^OTc^t unb tPuttcr nefd)mit\ti ba,vi, Verarbeitet C[Ut unb madfit eine 
X^xobc, um \id) t>o\\ ber \\iltbarteit ,^u übcr.^cugen. ^vft bie garce 
gut, füfit mau fic in eine mit iöutter au^geftric^ene, fd)lic^tc jtim« 
bolenform, bcrft ©uttcrpapier barüber, fteflt fie in fw^enbe^ Si^alfet 
mit Stollen auf bem ^M, nnb Ift|t fie 50 SHmttcn |ie^n, nic^ 
tMl^en. ftur^ bor bem ünridlten flfirit man bte 80» oi^ eine 
obate statte, fauciert bie ^tntbolen mit äffabeitafance nnb gicit b« 
fibfig^ mit tSruffcIfc^iben nermif^t, apait 
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%imbMm »«dl SUtfafcnavt. 12 ^erfonen. 

SWqh bereitet ein 3?aiiout öon t$iW3&en' ^rcti?[c^uian5en, 
^^orpfenmifc^er, in Stücfc öc)d)uittencn Seejungenfikt^/^luitcrn, C£f)am« 
pifliuiii^ iiiib Ivüffelfdicificii, in ilfornuiiibfaitce initriert. SJoii r)00 ir 
rp^eni ü'it^f^^ii'^ (womogln^ hav öki\A) Don tuam $C(^t) beicuct 
man eine gute c^ifc^farce. (3Hne fc^ltc^te ^imbalenfbfm miib mit 
9utter auSgefltic^en unb mit ^ni^etfc^iben unb ^rebSf^iDftn^n 
ober ^ummerrot beforicrt. 2)onn beberft mon ben ^obcn unb bie 
©cttcn bcr ^oxm mit 2 cm birfcr %axcc, ^nfff baS falte Jingout, 
iücl(t)c?^ md)t 511 ffiliiui fein barf, (jinein Inv 2 em toom JHanb, 
giebt bonn bie übiige [yavce barauf, bedt )üutteipapier barüber, 
Mt bie $orm in fod^beS SBaffer unb tft|i fie 1 @tnnbe aie^en. 
^urj bor bem ^nri(^ten ftür^t man bie i^orm auf eine ottole 
^(otte, giebt gut bereitete Ihe^fauce um^r nnb bie übrige opaü. 

SimMfti tiim J^rntttnev* 12 ^erfonen. 

^on 500 g ioI)em ^ed)ts okv ^aubertletjd^ bereitet nuia eine 
gnie t^ifc^farce unb ftrei(^t fie 2 cm btit auf ben 9(^n unb bie 
@eiten einer mit ^ummerbutter audgeftrit^nen unb mit Rümmer» 

rrr bcftreutcn, fc^Iid)ten limtuitenform. l'/okiT .^-summer Tuerbcn 
öefüd)!;. aus ben ©djolcn ncbvodini, in Siiirfe iicfd)nitten unb mit 
ü^^ampic;nDn§« unb Xrüffelfd^eibeu in einer bicfen ^^ormanbfauce 
faucici.'. 4)ann füllt mon bie 5orm PoH mit bem erfalteten 
IRagout, bedt Barcc unb ein IButteifNipieT barfibcr, \UUt bie ^orm 
in fo(^cnbe8 SBaffer uiib 13§t fie 1 Stb. jie^en. S'urj bor bem 
?(Tiridneii ftür^t nnin fic niif eine imk 'ipiotte, gtebt gut bereitete 
^ummerfouce um^r unb bie übrige apait. 

«MH«t^ l»ttl»#MdciM mit «mif ^tii fimftfe. 

!^ie ftotelette» tnerben geHopft, ixicicrt, mit in feine SitetS 

gef(^nittenem Spec! gefpicft, in einer Pfanne auf ©pecffc^eiben mit 
SSurjelirrrf, V^Hniiffoii unb 3al,s ' ' . mit ctmoS ^öutter fnucicit. 
iiur^ üor bem "i)huic^ten entfettet man ben ^vonb, läfjt if)n einfoc^cn, 
giebt ütoü^ braune ©auce ober braun gebrannte^ ÜUcei)! baran, 
rillet bie ^otelctteg im ^an^e auf einer runben Sc^üffel an, 
giebt gut ^ubeieitetei^, gemif<^tcd ®emfife in bie SRitte, fauciert bie 
ftotetettei^ mit ber @attce unb giebt bie übrige apaxt, 

^e ftotctettel^ »erben geflopft, pariert unb M 8(eif<| mm 
ber unteren ^Ifte ber Stnv^n rein abgefiltnitten; 11e mflffen bie 
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güim eiuei 43irne ^bcn. 2)onn werben fie auf beibe« Seiten 
gefallen, in (£i xmb ^nittbiot paniert unb langfam in feilem 
9ett obet 8uttev 8—10 SRin. golbgelb ^toifen. 9Raii fecniot 
jcflIi(^eS ©emfifc, SBrotHttrtofpelii unb Äoninfclpüicc bobci. *tic ftotc 
fetteft nwrben mit Ux Outter, ipocitt fie gebraten finb^ fccoieit. 

^ie ilutelctud merben red^t bünn geklopft, paitect mii> au[ 
einet Seite ^albgai in Qutief fmtctett. ^wn legt nuin fie in 
eine mit Outter biif ou^gefhtf^e f^fanne, fheid|l auf ifM mm 
)B5ffeI WtA (S^mpignondpüree, ftreid)t mit bcm 9)2effer ein wenig 

gefd^lnflcnciJ ®i borubcr, bcftrcut fie mit Scmmd, beträufctt jte 
mit '-i^utfer unh liifu fic lu ^lin. im Cfeii gratinieren. Wlan 
ritztet fie im Minn,^c auf einer riinbcn platte an, ftecft 33?nnf(f|etten 
brouf unb gicbt ein gut t^crcitctc^ ^cmnlciipuice in bie ÜJiitle. 

t^ie nad) bin-^tge^nber ^orfc^cift bereiteten Kotelettes werben 

int ^rnnjc nuf einer rnnben ^(nttc nnoerit^tet. ^n bie Wiiic 
(liebt man ein ijut in lueiüer (Eauce beieiteted diagoiU Dou 84)U>e)ex» 
i£^mpignou!& unb Rrebf^ft^roänjen. 

Die Kotelettes necben gefio|>ft, pocieTt, gefal^ unb 6 — 8 

W\\\. in brauner ©ntter fautiert. SKan feruiert Hrtif(^orfenpurec, 
C^-i>iinens Beüeric^ unb d'rbfenpüne babei unb fanciert bie fitftelfttei 

mit bcm eiuijcloctiten (VLUib. 

tlLIe nniicaebcncii OVniififc tion Sl'ütcictte^» fonn man au(^ »on 

^ierju nimmt man bie KotetetteS mit furzen Shio(^n. SRan 
Hopft, pariert fte, beftreut mit ^^feffcr unb faucicrt ftc 

8 Wm. faftig in bctf^er Butter unb [tcUt fie falt, rnnn fjicbt man 
in bie '']>fiinne, uuniu lie gebraten finb, ein menig 99uttev, ]dj»üi^i barin 
ctiöaö fein gc^acftc ^miebeln, giebt ge^ürfle (J^ampignon^, irüffeln 
unt» ^cterfilie ba5u unb mid| einigen SRinuten bitf etngettx^te 
braune Sauce, Iftlt alleft gut bun^fni^n unb fleQt bie SD^affe ML 
%iann fii^ISgt man ^a(De Sogen biifeft ©(^reibpapier in Viertelbogen 
jufnmmcn, fc^ncibet fie in ^orm einc§ halben t*)cr,^en^ auS, legt 
fic au^ebreitet auf ben unb beftreid^t fie mit ÖL 3)ann 
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jii^neibct man bunnc Scheiben t>on iSc^infenfpcct, fo Qro| loie Me 
92u& bed i^oteteltcd, legt eine 6<^ite ouf bie te^te (Seite eM 
icben ^opterMaitcd, giebt botauf efneii S5ffef bon bet etfolteten 

.tttSuterfauce, legt boS Kotelett auf biefe(be, giebt nod) einen Söffet 
Sauce bnrübcr, twbedt bicfc mit bcr jtt>eiten Scfjeibc Sperf, biegt 
bie linfc Seite be^ kopier* barüber, faltet bcn Siaiib feft ^ufammen, 
fo bag nic^t bic gccuii^ite Cünung bleibt. !S)ann fci^tebt man fie 
8—10 SHin. auf ein S31ec^ in einen ntc^t p feigen Ofen, lägt 
fie auf bctben leiten ^| metben, ri<l^tet fie mit bei ^apiex^fUIc 
auf einer ®erbiet1e an. 

metben auf biefelbc SBetfe beceitet. 

SRiicturtlera^out ttdd) j^attibutdet tHtt. 

S>et nod) 5i?Ln|d)rtft n^fprfjtc fi'olbÄfopf mirb in fteiiie ^Kagimt- 
ftfide gefc^nitten uub mit (^^ampigniniä, Itetnen in i^uttei braun 
gebratenen (^(eiid^flügen in bid eingefod)ter SRobeirafance fanctect^ 
in einer Sftogoutfi^äffel angecii^tet unb mit IBIfttterteigfCeuronft, 
^ttgetiNl^en Gibiertctn unb bem in @d|cil)en oefd^nittcnen ^ini 
garniert. 

9l0duttIera<|Ottt naäi fratt}dfif<l)er tttrt« 

3)er gefönte ÄalbSfopf tuirb in {(eine Sfiogoutftiicfc gefrfjiiitten, 
mit Gfiampignon?, TrüfKlfdicitien, Mlüf^n oon ."pü^ncrtarcc in birf 
eiiigciüttjtct ÜJiQbciiajaute laucicrt, ui ciuti ;jtai]Liutjc^üf|"cl aiiytuiljilet 
unb mit ShebSfc^mönien, in 9utfer gulbgclb ^ebrotencn QrotcrputonS 
unb bem ^ei§ gelegten, in €d^eiben gefc^nittenen fiafbi^l|im garniert. 

SlAlMop\ mit Xomaitn^mtt* 

^cr C|efütt)te itlalb?fopf niirb in ^ouitlüit ^ci§ oetegt, in 
9^agüut)tücfc gcjc^nitten, in cinci 'Juujuuijd^uiiei aiigeiic^tet unb mit 
einer bid eingerückten iomatenfouce fauciert. 

4lalbdro|»f mit 6ttrrt)fatice. 

gcforfjte M'ntb-?fopf toirb in bcr ^nif)e hcifi gelegt, in 
9*flgoutftücfe t-|f)dinittcn, auf einem ^)ui«)L>cfel alliteriertet, mit (Siurr^» 
fauce fauciert mii^ 3auic ui.nr,1 babei (ICocIhu. 

d4^tvefer oder HalbemiKf) nadi 9Pl0ttl0lai^. 

35cr nad) ??orf(^rift pcfüd)tc (Sd)mflcr juirb tvr' bcr .^nut 
befreit, mit in ^itcti^gefc^nittenen, gefoc^ten Dc^feniungen unb Trüffeln 
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^}f^ imb mit @d^leiii«ftvfclii, Bw^dmit 1 — 2 G^oftai wA 
teanner Camt Vt jugebedtt mit ^uttcrpapier fauclert. 

^nn traffiert unb entfettet man ben Bfonb, t>eTmif(^t t^n mit 

SKnbcirnffliice, giebt \n poßc ^Sürfel flcfcf)nittcne, gefoc^tc 0(^fen* 
jut?flc, ^^ampignon^ ull^ Jntttcl Ijineiu unb löfet jiifiimmcn 
auffoc^en. !X)en 8d)UKfei rid^tct man in Sd^iben gejdjnitten im 
Qxtmfjt attf cittev ntnben Patte an, gie&t bad ^iogimt fo bie 
SRitte, fflitcint bcn 6(l^fer mit @aiice mb Ic0t OttttcttdQ« 

^dMucfcr nacf) franiöfifdpfv '.Utt. 

I)er Qcfo(f)te idimcicr untb Uüti bcr .v>ai!' befreit, bie eine 
^olftc mit Spcd, bie anbete .^Ifte mit Xrunclii gefpidi iint in 
Butter unb toetger 8ottiffoii gar gebdmpft. IDoim pajftert mb 
entfettet man ben ^b, giebt loei^Bebranntcfl SRe^T ober buf ein« 

gefix^te, mcifec Sauce bo^n, I5fet bie Sauce fwi^en, giebt Trüffel* 
ft^cibcn, Cfiaiiipicjniiiu?, ffcinc .^lüße \>on ^ü!)ncrfarce uiib in flcine 
Stücfc cicid)iiittcncC" Mücfcnffcifd) hinrin, Icpicrt mit ^öuttcr unö 
(ritroneiiialt, iid)iet ben ©c^iDCjcr ^eidiiiittcn in; Mnin^e nuf einer 
otiakn ^atte an, giebt bai^ 9{agout in bic i^uiii: uiio [auciert ben 
@{^mefer mit neiget @ance. 

9Ran bereitet eine inetSe 6ance, mit tügelb, Ontter trab 
iSitfDnenfaft tegtect. 2>er oelo^^e 6d(ittiefer loitb bim ber ^ut 

befreit, in ^agoutftücfe gefci^nitten unb mit (Srbfen, @d)nittfpargef, 
Blumen fpl)lr6§(^en in Siil'^umrier abfle!od)t, nebft fleincn t^Teifc^s 
Höfeen von ft\ilbffdfr^farce unb Cihampignimtf in bie Sauce gegeben. 
5)flnn Infu man bnl 9f?Q{5out Jiiifammcn bei& meiben, nii^t loc^n, 
unb lichtet e» in einer ^i\igout|ct^ü|)el an. 

^^^^Uttmt 94|ii^tftt mit VttfNvii* 

JBer nac^ i8ürfd)ri}t gcfuc^te St^mejer wirb [c^räge in 3—4 
^d^ben gefcl^nitten, gefallen, mit ein »ei^ tQei|em Ißfeffer befhcnt, 
in (Ei nnb ^ierbiot iNiniert, in Onlter 8 9Rin. fi^Ibgdb gebraten, 

im Strange auf einer otxilen ^Matte onfledf^t unb ein gut bereitetes 

^riiflcrmaoout (4 "inuftern a '•licrfcm) in bie W\tk gegeben unb mit 
ditvoncnpiertfln garniert. 5)en gebadcncn Sc^tDefer tann man mit 
jebem (^ernüfepüree unb mit i^rbfen, grünen S{xirgelfpi§ejt unb 
@(^nitt{parge(n f erPieren. 
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gammelt 0iüeHt^ naät italimifdieir titt. 6 ^erfonen. 

w parierte, wn (jctt befreite .*pammcl!nte!efte'? tuerben gepfeffert 
tiitb flefal^eii, in ^ciüer iüuitev auf ttuei £cue ja itc teil uuD folt 
gefteHt. 50 g ©c^tvei^er« unb 50 g geticfknett ^armefanfäfe, tiec» 
mifd|t mit 2 Eigelb 20 g IButter, unb cttoad So^ncDfeffer, ftreid}t 
man bicf auf bie gebratene Seite ber Kotelettes, legt fie bann in 
eine Pfanne, ftreut geriebenen ^armcfnnfftfc, ^nnierbrot barfiber, 
trÄnfelt fiefctinioliene 33uttei bnrnuf, |e^t fie in einen ^i^en Cfen 
unb Uifet fie 5—8 SOhn. ö^-ütiiutren. 35onn richtet man fie im 
Ihran^e auf einer ninbcn $(aHe on, gie&t in bie SRUtc mit Sftfe 
unb Xomaten oerniifc^te SRocfaxont ober 9lttbctn unb ficdt auf jeben 
Ihioc^n eine SRanf(^tte. 

^MimMoUUtM «iif dm R«fi «ten* 

9ßan fc^neibet bie Sbteletted red^t bid (menn fie flein finb 

mit 2 3?ivpeii), Mopft nnb pariert bie Jpnut nnb bie 2cönen ab, 
läßt ein juenii] f\ett bnran nnb pu^jt ben ilnoc^eu rein ab. 5)aitn 
taucht man ne in iiefdimol.^enc '-yiittcr, legt fie ciuf ein mit Cl 
beftric^ened ^juft, vöftet fie auf buid^gebrannten i^ol^fo^ten 6 — 8 
Ttin. nnb fhcenl Pfeffer unb ®af) barauf; fte nfiffen innen rat 
unb faftig fein. 9}{an fann fie anc^ in C^i unb ^nterbrot panieren 
unb bann auf bcm ?llo]t braten. Tann ric()tct mnn bie Kotelettes 
im Kranje auf einer opalen ^|Mattc an, gicbt gut bereitetet Sartoffels 
puree in bie äRitte unb fterft eine ^anfd)etie auf ieben Knoden. 

Oel^vaiette ^ammelfoteletted mit ^oubi\t\autt. 

Tic .^otclcftc? tuerbcn n^'ff^H'ft, pariert, bie ^nocf)cn abgcputJt, 
gepfeffert unb gefallen unb tn iöuticr 8 — lo lUiniitcn auf bciben 
leiten nic^t ju fc^arf gebraten, ^ann rietet man fic an, ftedt 
eine SQ^anfc^tte barauf unb ferPiert eine gut bereitete 6oubife« 
fance babei. 

®ie geflopften, parierten unb bepu^ten StoteletteS werben ges= 
pfeffert unb gefallen, auf einer Seite in Söutler gebraten unb falt 
geftcttt. 1)ann bereitet i an nni gute, bid eingelöste <Soubife= 
©ouce, legt fie 2—3 cm ijoc^ auf bie gebratene Seite b« Kote- 
lettes, ftreut geriebenen ^armefontfife unb ^anierbrot borfiber, 
tiflufelt gefc^mptjene 9utter barauf, legt fie in eine ^fonne, fd^iebt 
fie in einen ni(^t ju Reißen Ofen unb läfet [ic 6 — 8 Minuten 
gratinieren. Wlan richtet fie itn .^ranje auf einer platte an, be» 
giegt fie mit intern $onb unb ftedt ^anf(t)ietten barauf. 
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9Knn frf}ncibct bic .Siotclcttc*, ffppft fic ein lnc^i(^, pariert lic, 
bepu0t beuMnoc^en, ftieut 811(5 unb ein ipcnig Pfeffer borüber, bratet 
fie auf einer @eite in Outter «nb Iä|t fie eiftitten. ie« 
reitet man dn C^ntpiflnonfliftice, fhett^ d 2 em ^ oaf Me 
gebratene @eite ber Äotef ette^, legt fie in eine Pfanne nut gc« 
f^moljencr Butter, ftreut ^nierbrot ober geriebene^ '^iftbrot 
barüber, träufelt n'^frfimof.^enc Butter barnuf, id)iebt i'ie in ben Cfen 
unb liifjt fie (J— 8 aJiiriuten grotiiiiereii. v^'V^iüil'^ijcu ^nt matt 
Heine, luei^e (^Ijoiiipignond mit gut bereiteter laniatenjauce jaucteit. 
^nn vt^let man bie ftotelcitcf im Ihnwic auf einot noAen 
pfiffet an, gie&t bie (I^mliignonf in bie SDHtte, flcA SRon« 
ft^dten a»f unb flfe|t ben gonb fi^ec bie ItotdctteB. 

»at^ bor^erge^enber Qorf(^rtft 6eieitcl«n ftotelcttcl veilieR 
im Shanje ouf einet Quoten ^iatte ongcriiltct, in bie SRitte 

giebt man ein Siogout t)on Keinen S^mptgnond unb Trüffel« 
fc^iben in SPi^abeirafauce fauciert, fterft äRonft^eÜen auf bie 
l^telettcS unb faucicit fic mit bcm {^oiib. 

Tic iifld) SRarfgrnfcnart bereiteten JifoteletteS loerben im ^tranjc 
nuf einer runben platte angericf)tet, unb man giebt in bie iüiitte 
ein flemifd)te^ $äree bon Xonuitcit unb (^nfelcber, mit XrüffeU 
jc^eibeu garniert. T)ann ftedt man ^^anjd^etten auf bie ^oteletted 
unb faittiert fie mit i^rem gonb. ^ree barf nit^t bi(f fein 
unb mnB eine rote fHivbe ^ben, man fenn füie 6o^e bann geben. 

jt^ammfotdctti^ nad) M^ton|>rin)etiiirt« 

S)ie SammfotcleltCi< luerben nad) 9Jcarfnriifeiinrt bereitet, unb 
man giebt in bie 9Jcitie ein gut bereitetet ^bampinnonspüree mit 
in 8tu(k geiUimttcnen unb gefoc^teu gruucu ^aigeifpi^n Der« 
mift^t, ftedt SRanftl^Uen auf unb faucieit bie INelettc» mit 
i^m gfonb. 

8<immf#tffftttff mit ##tifeii^ff|riiffCt 

SRan bereitet bon faudertev, bntd^ ein Sieb paffiettec debet, 
mit fSfiem IRal^m, etma^ nm| gebranntem SRe^I, Sat^ unb ein menig 
Sa^enne ein gute#, nic^t )tt bänne^ ©önfelebcrpfiree unb giebt eft 
in bie 3Kitte bcr im .^rnnjc nuf einer öötilcn fßiatte angecic^teten, 
nac^ SKarfgrafenart bereiteten ^mmfoteletteS. 
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5!)te SfotcIetteÄ werben gef lupft, pariert, bcr UiiiK^en bepu^t, 
mit ©alj imb ein menig Pfeffer beftrcut, in (5i unb geriebenem 
S^i^ürot paniert unb in isöutter gulbgelb gebniteu, 5— 6 äl^inuten. 
Stenn Tid^ mon {ie im ftmn^e auf einet okMlen yUitte an unb 
gied in bte SDKtie ein fietn gcft^nittened 92ogoui twn ^tlodjUtx, 
roter Od^fenjunge, 6§ompignon§, ©c^mejer, Jrüffeln unb OUben, 
in bitf eingefoc^tci SÖiabeirofancc mncicrt, ftecft SWonfc^etten crnf 
bic Motefcttef unb (auciert fie mit bem ^onh, uwrin fie ge« 
braten finb. 

Sammf0ieUU€9 mit i^>cmüie. 

'^k gcflopfion, ^Kirierten, in Cri unb geriebenem Seiprot 
panierten kotclcttc? merben in JÜutter 6 — 8 SWinntcn (^olbgetb 
gebraten, mit qentifd^tem ®emüfe, grünen ober meißen Spargeln, 
&rbfen, @(|neibebct}nen ober 9(rtif(^o(!enpfiree angeri<|tet. 

üuU mit ^a^ot^cntok^L 

1 dntc rcdjnet man für <> ''^krfonen. Ter ^ü1)\ luirb gcs 
pu^t, in 'i^iertcl 9cict)nitteii, Dim ben 3trunfcu befreit, 15 "iltinufcn 
in Sflliiuaffer blondjicvt, in faltem iü^offer abiicfüfilt unb iiuf ein 
6icb gegeben. ^n^ioi)d)en ^at man bie (^nte I;eüLuaun angebraten, 
legt fie bann mit 800 g blondiertem Sauc^fpetf , bem ffo^f nnb 
Vt 1 tBoffer OottiOon in einen ober eine ffoffecoHe, 
fiitnt genügenb Pfeffer unb 2ü\s barflbcr, bccft ben ^tätl baranf 
«nb löiV nOc^ — 2 Stimbcii bSmpfcn. .^nrj Por bcni ^n^ 
ridjtcn legt mon einige 9in[)nitüfirftc in fjeifjc^s Söaffer unb brotet 
fie in il^iittcr ijolbiiclb. I^ann nimmt man bic tSiite beraub, tranchiert 
fie, legt ben ftol;l eii^üijcn auf eiue i^iattc, bie i^-ntcnftütte oben 
onf nnb nm^ bie gebratenen SVa^mmflifle unb ben in €Me ge« 
fd|ntttenen €M> ^n<e mit ^Tettomer ItSben »irb auf biefelbe 
ttcife bereitet ol^e Ma^mmfitfte» 

&ni€ fauciert mit (frbfcn* 

250 er 5Bni!rf)fpr(f TPirb in "Ji^ürfcl ricfd)nittcn, blond)iert unb 
in ctiua» ^uUci j^tUbxuuu gejc^ioi^i, mau fldubt ciwaö SJie^l barübcr, 
giebt eine Si^iM, ein Ücineft Oünbd^en ^eterfilie, V2 ^ VoniKon 
bafon unb Ifi^ aVe0 sugebeilt V4 @innbe bfimpfen. ^ann giebt 
man 1 — iVi^ @rbfen in bte lötü^e, legt bie 10 SWinuten 
im Cfcn [^clTbTann gebratene (hitr bn,5U unb Inf^t fie 1 — V'_^ Stunbe 
hmp\tn, Uun t^ot bem Slniic^en tran(|iert mon bie ^it, legt 
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fte auf eUie ^ißtU, \ijifmtdt M <ieinüfe ab tuu^ Sai^, 9ie|t ed 
übet bte (Ente iiitb ftfcitt pSffaHt ^tfifie baffilKC 

CNtte fAttcirtt mit Olü^en« 

Tic Gute wirb ficCfbraun aitgebrnteit unb bann in einem Tmu" 
über einer MiifferDÜe mit einem 3turfd)en JÖutler, ^eteiiilic, einuini 
^feftctförnent unb einem £ocbcerbIatt, mit etnad brouncr 3aiue 
üft Oouinim 1—1^4 ©fiuitNt iugebetft i^cbämpft. Ixmn fc^U 
man 150 g Clibcn hi^fk am tktn cb, )cif(otift bie 9twt mb 
giebt fie ber (Snte. ^uv,^ Dor bem ^nridjten gtebt man braun 
gebrannte^ W^hl nn bie (inte, läßt e5 cinfoc^n, nimmt bie ©nte 
r)crau*, trondiicvt fie, Iei:|t fie auf eine ^(otte, paffiert bie ©aucc 
biircf) ein Sieb auf bie DltDen unb gleit bie <Sauce unb £)UDea 
Übel' bie i&me. 

(fntc faiicievt titit <dur(em 

Tie (5ntc unrb [lellbrann nnnebrnteii, in eine .^tifferoffe fic« 
lec]t unb mit 1 JüouiÜon, 1 ßwiebel unb ^ü'uritfiiuerf .^uciebetft 
l- — 1','^ etimbe n^bSmpft. 2-— 8 C^uilen locrben cicfclwlt, in 
^älften gefc^aitten, au^gel^üi)!!, in fd^iäge Sterede geidjuitteu, blan« 
^icrt unb mit btonil^teTtcn ©pcdnmi^In unb ctmaft 9tttter au* 
gdhmtcft. lOann flient man $feffev nnb €ki^ batfibnr unb giebt 
ettDad braune ober bie Sntenfauce baju unb lägt fte 10 9}{tnuten 
gnr bämpfcn. Tie (5nfe unrb trontiert auf einer ^(atfe angerichtet, 
bie faucierten (£)ucten baiuber gegeben unb ^iecfilie bacübet geftccut 

«iiKiifiafiiii« 

S)le Qebiatene (Ente U|t man eiinlten unb ff^nefbct fk bann 
in Heine, ^ieilit^ @tü(!e. ^ie Jlnoc^n unb ^letfc^abfftne meiben 
fein ge^cft ober im S^^brfer fein gefMIen, mit ^j^ 1 diotwein, bei 

entfetteten (5ntcnfauce ober braunen ©aucc, jtüci ge^ncffcn ^i^a^ 
totten, einem l'orbeerblatt nub ^feffcrförncm (Siunbe geforf^t. 
T)anu pa) fielt mau bie iSauce burc^ ein feinet .^aacfieb, giebt bie 
C^ntenftücfe ^inein, lögt [ie auffod^en unb eichtet boS ©almi in 
einem 9hibel* (tNm felbflgemacl^ ^bdn) ober 9!ftttcrteieninb an. 

^ambux^ Mdem mit tUifUtm* 

SlRan rerf)net für eine ^etfon IHkten unb 4 Lüftern. 

9'?ad)bcm bal Mücfen gcuiafcljen ift, luirb ce ein wenig 33utter, einer 
^miebel unb mcifjer öouiflon gar gebüuipjt, abgezogen, in .V)Qlften 
geteilt, auf einer iHagout« ober otxileu S^uffel angeiic^et unb mit 
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bcn in gut bereiteter, mit etiuas^ iVuden&ouiUon Dermijc^tex iluftecn« 
faiice faucicrten 'Jluftcru Ocgofien. 

^Mit^Yte« SHkäin faudeft mit Hf eMfdtM«* 

^ie in ^ouiQon gebämpften ^vdn. tverbcTi innt ber l^aut 5e« 
freit, in Jöälftcn c^efc^nitten, in einer gut bereiteten StrcMf'inc, mit 
^cb§fd)iiiän,\cu üernii)d)ter ©nuce fauciert, in etnct ^agoutfc^üfjet 
ongeri^tet unb mit iMättcrleigfleuronä gornicrt. 

ST^an legt in bie gut gereinigten ^den ein fleinc^ Stfid 
^eterfilicTilnitter unb bSmpft fic in fetter ^ouiüon 25 SLliiniiten. 
^njn3ifrf)cn fi)d)t man bie t^rtifcu, fniuien mit ©uttcr unb 
utib bcr (^cflügelbouiQon. Si^ur^ bor bem '2inri(^ten befreit man 
bie 9Mtn Imni ber ^aitt, f^netbet fie in piften, richtet fie in 
einet Sfagoutfdjüffet an, gicbt bie (Sibfen baiSbcr unb fheut ge« 
Mtc ^terfttie barouf. 

5^ geieinigten, in tdoutllon gebSintiften StÜden merben tton 
ber f)aut befreit, in giften geteilt, in eine 9Iagoutf(^äffet gelegt 
Hiib bie meinen ober gfuncn ^paTgel in Suttctfauce fauctert 

barüber gegeben. 

5ür biefe# (berief)! werben bie fiilcfen rot| in JBiertcI c\q* 
gcfrfinitten. 2)?an läfu bie ."önnt Niranf imb mnriniert fie in einigen 
ilüijeiii €\, (Jitronenfüjt, 8ülj, ^-i^f^n^'» ;jiDiebt!ljd)eiben u«b etiM^ 
Selcrfitie ^1^—1 ®tunbe. ^vn gtebt man in eine ^annc ttwA 
t)i, 1 — 2 @(^lotten, etwad ^etcrrtlie, 1 Sorbeerblott unb Z|l)mian 
l^inein, fe^t bie Pfanne auf ftarfed geuer unb legt, mm ba* Öl 
beif? ift, bie ft'iicfenffncfe, bie ^"^aut und) unten, f)\mu\, li3f}t fic braun 
lücröen, breht fie um itnb lafU bie ftenlen Qi\va?> länger braten. 
!Danu gui^t mau Mi £1 üb, giebt einige Xlüffcl Xumaten^ unb 
braune @aucc baju, (Agt fie gut bamit buTrt)roc^en, giebt einige 
£^niptgniin§ hinein, rietet bie ^u^ncrftüdc auf einer ot^alen platte 
an, garniert mit ^eb^fc^iDön^en, Srnffelfc^iben nnb in SButter 
gotbgelb gebratenen ä^rotcroutonft. 

Tik gereinigten ^ucfen merben ro^ in l^älften geteilt, etmaS 
geftot^t, bie $ant barouf geloffcn, and bem Oberfd^nfel bei ^tattfyn 
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getrennt «nb bie ülügcl ab^eiftllogcn, in eine Sc^ünel gelegt unb 
mit CI, Gitroiienfaft, Pfeffer, ^a\^ ^mitbtl\(t^ibtn unb ^erftUe 
madniert. 10 SRinuten im bctn Hntit^cit tnNfnet vum fie mH* 
einem fau^n Zinl^ ob, iefifintt fie mit Ste^I« imniect fie ui 
(Ei unb ^nierbrot unb bacft fte in ^i§em gett flijni0e(b, bie 9tulm 
etiDO^ tdngcr, richtet fte auf einer (Seroiette nn, garniert mit ge« 
bo(fen?r ^^eterfifie unb {iUvont nnb feckitert Xeitfeli« obes tto« 
iteniic^e Sauce babei. 

%\t TO^ jetlegten ^üdenftüde ncrbcn nadl ber bor^er^eRben 
8orf(^rift beteitet, mattttiert, bun^ ben angegebenen Oo^eig ge« 
5ogen mit einet (Spidnabet, in feigem golbgetb gebacfen, aif 
einer Serbiette angerichtet, mit gebacfener ^eterfilte unb tfiiltntt 
garniert unb mit Tomaten« ober XeufeiSfauce fertriert. 

Müctctt ixad) italicnifd^cr "Hti, 

TW Niiicfen lucitcn gcipirft, in halb 5Bcif5U'cin, {)a\b 'ikmUün 
Qai gebäaipft, in ^päljteii gejct^uittcu, auf einem oixfel düu in 
OouiQon gar gefo(i)tem Keift ungerichtet «nb mit gut beiettdev 
S^omatenfauce fauciert. ^ie fibtige Saitoe ferbieit nton opnL 

$ie ^cfen merben mit äBur^eltverf in ^millon gar gebftntpft, 
in ^älften c^cfd^nitten, in gut bereitete (Surrpfauce gelegt, faiicicd, 
in einem 9ieidcanb angeri^tet unb mit ber @auce faudert 

Mütfdt ti<Mf| iin(|arifd)cr ?(rt. 

5)ic Surfen U)Cl^c^ roh j^erlegt unb in iPnttcr, 'Scfjinfenroürfcln, 
1 — 2 3'Dtebeln, cmmc iBuiäelnjerf, ^feiiciluiucui, ^al^ uub ein 
luenig QouiUon gai gc Dämpft, bann in einer gut bereiteten ^afirila» 
fance fanciert unb auf einer runben fpiatfe in einem Mgronb an* 
gerietet. 

MiUm fniKitft mit ShimUnu 

Our 1 ilücfcn jc^mil^t man 2 3£^IüUcn, 10—12 CSl^m* 
4»tgnonft, beibe Xeile ge^adt nnb einen C^öffel ge^acfte ^er« 
fitie nnb ^vbei, giebt 2 i^öffel branne Sauce unb etrea§ iBouilibt 
boju, legt ba^ ro^ serlegte ftüden hinein, tagt e§ 20—30 9Rinuten 
batitt MUnt^fen, ridjtet ed an nnb ftreut gebmfte Ij^eterfilie baxiber; 



Digitized by Google 



955 



^ic JJilcfcn werben in ©utter mit großen St^inlenwürfcln 
tntb 3^'<^^Urfici{icn ijcbrnicn. 92ac^ 10 59?imifcn fftflt man 6^am« 
pignone, ein flcinc^ *ti3üiii)uet, ^cteifilie nnb '-ikiuillon bn.^u unb 
Ift|t fic bämpfen. Äurj bor bem ^Inndjitu ^\cbt man einige Öurd^* 
ge[(^ntttene nnb miSgebrudte Zomaten baju, iä^i \k gar bämpfen, 
Tilgtet Ue tiani^teiten ftfideit auf einer platte on^ giebt M Wt^wt 
btttanf imb fheut ge^tfte $etct{tlie bariitot. 

'J^ic Qiicfcu iDecbcn in 53oiii[Ion mit Söur^ehuert gar gefönt. 
J)üiu\ nimmt man fic i;ei(uiS, ücircit fic Don ber ^ant, fc^neibet 
fie in slextit^c ©tfide unb giebt bie ^aut nnb ben SbfaQ ber 
IBoniOon nnb lft|t fie einf«^. ^mi berettet man eine gnte, 

nxtge <3auce, mit ber Souidon anSgerü^rt, lägt fic einfodien, legiert 

fie mit (Jii^elO, {Tttrnnpnfnff unb fiif(l)er Söntter, oiebt bie STficfcn- 
niiffc, flcinc alHicfod)te MaU)ftei|rf)fliMu\ 3Jlumcnfol)lvLi-:^d)en, Spavf|el, 
Ürbjcn uub lUioidjcln, üÜeö abni'f^^d)!, bn^n, liifji ce-^ jufiimmcn l)ciß 
roerben, nic^t tod)tn, richtet tv in einer i^iaguui|diu|{ci an nnb 
garniert mit 9ffittrrtffgfffUT0ii9. 

müdenWa^ee na4) «parifrr 'llri* 
Spürten nicvbcn rol) in 4 Stiicfc jcrlcnt, mit 'i^utter an* 
gei'c^ioi^t, mit put beieiteier, meiuer 'ikittciiauce nufiiejiiUt nnb in 
30 ^JKinuten gai gebanipit. Xann giebt man XiuücUdjcibcH, tlcine 
C^ompignonf nnb lheb§f(^n>än5e hinein, legiert bie ®attce mit (Siß 
geb, Tid)tet baS Bfrifaffee in einer 9bigoutf(^el an, betrflufett e5 
mit gef<^mol|cnerlheb5butter unb garniert e0 mit bieffierten firebfen. 

%auhc futtdert nadp fransdfiftf^er 9lvt« 

^ie gereinigten Glauben loerben mit groben Sc^infentuüijeln 
angebraten unb mit leichter, brauner ©auce ober ©ouiüon auf» 
geflUt nnb mit (S^mpignond gar gebömpft. ^n^ioifc^en glaciert 
man Keine ^nHebeln ober ^(^lotten in Butter unb 3u(fer. :^ann 
richtet man bie Rauben an, entfettet bie Sauce, garniert mit ben 
<l$anit)ignon5 unb @<^lotten unb gie|t bie Sauce über bie Xauben. 

SRan WIt bie OHben bi(|t am ftem ob, ^erffopft einige 

.<lcrne unb ijiebt [\e ^u ben Xauben. ^ie Xanben loerben mit 
leSaqeliocri, €<^inreniDärfeIii in iOutter angebroten, mit Ui<|tet^ 



brauner Soucc ober ^ouißoii Quf(^cfüflt imb gar gebämpft. Mur^ 
üor t)€m Slnri(^ten leilt man bie lauben in .v>älftcn, pniftcrt unb 
entfettet bie Sauce, legt bie Düben hinein, richtet bie Xauben an 
unb giebt bie ®oiice nrit beii Oliimi badKcr. 

%aubc, \au(ieti mit <lvl»feit* 

Die Tauben »erben in 'iJHittcr onciebraten unb mit ^öouiCfon 
aufgcfüflt. GtiüiiÄ in 23rivfcl gci'ctjnittcncr ^^Qud)|pcd loirb blanchiert 
unb in isöutter leidet angebraten, iidix^ oor bcm ^Inric^tcn teilt 
man bie Xanben in giften, {xiffteit unb entfettet ben gonb, gtebt 
ttmoA gef(|n>i^teS SRe^, bie Spcdkpftvfel mb flcfoi^ febfes bn^n, 
I&6t ed buT(hf(4en, giebt a0c9 ilbev bie raoeffa^tdc« Zoiibcii iwb 
ftrent Vcterftlie baiflbet. 

Xie ru^e laubc wirb in ^älften ge)d)nitten, etroa^ geflopft 
unb \M VKtm ^Ifte be» 8ei»el» burt^ bte ^ut geßecft, ciaef 
ftoteictte ai^tU^ aRon befheut fie boiii mit mb e$S%, 

bcftciubt fie mit SRe^l, paniert fte in (£i unb ^nterbrot unb bactk 
fie in ^eifecin j^tt golbgelb. ^njroifc^en bereitet man ein ^ürec 
öon frifdicn C£-rbKti, nrfitct bie Taube im Slranjc auf eines xitnbeit 
platte an unb giebt bad ^4^üree in bie äXitte. 

SiM^ fimcUfl mit §ffttiMi C|Ni9§ilt|ri%fii* 

^ie ^lonbeit »exbcii in Oottiffim «it ctncA Outter gar ge« 

b&mpft. ($rüne gefix^te ©pargelfpi^en merben mit einer Iet(f)teii 
l}onänbifchen Sauce fauciert, bie Tauben ^atbiett auf eiue 1|^(«ttf 

gelegt unb bic Spargel barüber gcgoffen. 

9luf bicidbc Iföeifc fann man bic Taube mit luciHcm 5?re(^= 
fpargel, (S^ampignon^, Utordjelu unb gemifc^tem (^cmüfe bereiten. 

^unge fleifc^tge Xauben »eiben in .talbfleifc^bOttiUon, SBux^ 
»erf, 1 3>i^'^''^^^'f ""i^ 2nf;i gar gebömpft. !Jann nicrbcn fic in 
.^älften gefc^niiteu unb mit 9)Jord)eln, Spargclu, Hicb5>id)ii)än5en, 
fleinen iöIumenfo^lroÄt^en, alte» gar gcfod^t, unb mit fleinen, leichten 
Semnieinügen in etioad $rü^e l)ciB gcfteUt. $on bei übrigen 
Örfil^ beieitct man mit gefc^mi^tem W^I mib thitter eine gute 
»cife €kittce, legiett fie mit (K, (üttonoifaft unb tebcOcnbntter, 
giebt bie Xaubenftätfe unb M Öemfife mit einem ©d^tumldffel 
|inein, fauciert eft, rittet eft tu einer fRagoutff^ftffel ou, tiftufclft 
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gefc^moljene SMHUiutitt haiubtx unb garniert cS mit Otttterteig» 
gieuronft. 

SRon f(|nelbet 2 aXittendpfe fto^I in Qtettef, entftmt bca 
©tiunt blanchiert fte in ©al^nmffer fc^uttet fie auf ein <Sieb, giebt 

fic bann in einen ^Jopf mit 500 g btond)iertcm ^nudifpccf unb 
läßt fie mit 2 gelben ÜBurjeln unb 1 ^lüicbel fc^nioren. y^ad) 
einer Stunbe nimmt mon ben ©perf l^rauö, legt bie gereinigten 
ditbifüi)MX ^incin unb lAgt btefelben 7« @tunben bämpfen. 10 ül)ji« 
nuten tooi Um ftntid^cn legt man 4 ^nffurter Waftt ober 
1 geböte SKettmurft tNi^n. ^nn richtet man ben f^of)i, 

na(^bem man if)n nnd) ^fcffcr unb ®q!j nbgeic^mccft ^at, auf einer 
platte nii, legt bie trand)ierten 3iel?^ül)ncr barauf, garniert mit ben 
in 6(i)eiben gejc^nittenen ^ur^eln, <Bptd unb Mnxft unb giebt 
ctroaS braune ©oure banlber. 

C^e0äm^fi(« McDt)til)n mit ^auttftüuU 

Tiiv Sauerfraut luirb iioifi 5.Uirfdivtft gefodit, unb 'V^ Stunbcn 
üov ^ct:^ ^!lnrid)ten legt mau bie Stcb^ü^ner, ^u^n a ^^^erfon, 
^iuciu unb lä^t [ie gar bämpfen. ^ur^ bor bem ^(nric^tcit bratet 
man für jebe ißerfon 4 Vuftem, richtet baS @auerfraut auf einer 
^tte an, legt bie tranchierten iteb^u^ner barauf unb garniert mit 
bem in ©(Reiben geft^niltenen <Sperf unb ben gebratenen ?luftern. 
Sit! man bn^> OVridjt ief)r t)orne^ni beretten, giebt man ^/^ 2ilaf<^ 
(^^tnpogncr an ben ^oi^l. 

•f^ftml^fi MifyniH^n mit aHnfmirilm* 

^r 6 ^erfoncn btond^iert man 500 g Sinfen in @a(j|ttNiffer, 
lod^t fle bann mit 250 g @pecf, 2 gelben Sur^cln unb 1 Brietet 

ttteirf) unb pnfftcrt fic burd) ein .^^nnrfieb, ff{itä,it bann bn§ "'i'nree 
mit Butter, füfeem diai^m unb ctii>Q^ (£Qi)cnne auf. 3 !;}{ebt)iit)ner 
werben mit Butter, Sc^infentuürfeln, ^fefferförnexn unb eUood 
lOouiOon ©tunbe fauciert 2)attn rif^tet man M |Nine onf 
einer Patte an, legt bie tranchierten 9NbhAhtter barauf unb gar« 
niert mit bem in Scheiben gef<|nittenett ®ped. 

'^W ^eb^ü^ner iDcrben in '-Butter golbgeib get^raten unb ba« 
noch in einen Xopf gelegt tS)onn giebt man Üeine ftarotten, Keine 
gwiebeln unb in groge Sflrfel gef(|nittenen, Steinten in bie 

€mma melcv, 9ie tn^tenie ttt4c. 17 



258 



ftodKUUDcifluultn. 



Butter, läüt aUe^ (to^bd<^i> aubiatcn, {^iebt baS Q^emüfe bcn 
Steb^ü^ncin, giebt SD^obcim okc 8^errQ titib etlMd 9lotlBebi baju 
unb Ift^ bie ^a^er */« ^tnnbe ^ngebecTt bftmtifen. 
rillet man bie ttond^iettcit Äcb()n()ner auf in 'Butter golbgelb ge« 
' bratenen iBrotcrouton? nn, "itt bem Qkm&\t, U|t bem 

gonb eintix^ii unb giebt i^ bacübec. 

SDte Sleb^ü^ner »ecbea mit Outtcr, ein iMvtg QoniSon, SciB^ 
min, 1 Bni«bel, etnaft SurjelncTt unb V»— ^"/i ivo«^ 

§ebainpft. Tann bcteitct man eine gute, mit bem' Stebbü^nerfonb 

ticrmiict)tc ^lufternfancc, für fcbe "i^?crfon 4 ?(nf<crn, rietet bie tmir 
(t)ierten diebt)üf)iiei in eine( 9iagout((^ü[fel an unb giebt bie ^(teni 
unb Sauce bariiber. 

aOton boibieit ober nmttidelt 6 funge 9eb^fi^« mit 6petf 
iinb htattt fte 20 !ü(tnutcn in Butter unter öfterem 8egie|en. 
2)ann trennt man ^ic ?filct^ mit ^fm (^tnnclfniid)cn t)on beu 
58rüftcn, (\arnicrt bie Siculcn unD kc\t bie Stücfc in einen 3!o|>f. 
Xann lucrbcn bie Miiocticn flchüdt über geftoBen unö mit etttw* 
Sc^iiiteu, 1 Zwiebel, 1 l'oibcerbtatt, etnxid X^^mian, ^eterfilie 
unb Outtet angebraten, mit guter branner 6once, (|§ampigmm8» 
nnb Zrfiffel'ifffen) nnb SRobetia auf^fuHt, eingefod^ nnb botm 
bun^ ein feined ^arfieb auf bie 9teb^§nerftütfe pafftert. ^ann 
ffi(^t mnn einlege Trnffelicf)cibcn f)inju unb ftcHt bo>3 SaliniÄ bi§ 
5um '2lnrirf)tcn in ein 2iHi))cibab. ^i^iWifü^en bereitet man ton 
5ü0 g Söilbjlciid) eine ^aite äi^ilöfarcc, füdt fic in eine mit Butter 
beftrif^ne ^orbfirenform unb poc^tert [ie 20 ^{inuten in ^i^m 
Iftiffer. ^nn ftör^t man bie %om anf eine ntnbe Ißlatte, anf 
n)el(t)er man tjor^er eine 6&ule Pon ^rot befeftigt §at, giebt bot 
@almid, bie Steiilen in bie SKitte, bie ^tet0 auf ben Uatib, binein, 
faudcrt mit ber Sauce unb fterft einen mit ?ru^n Mijiextett 
@pte| in bie ©äule unb giebt etum§ Sauce apart. 

5)a§ Salmiä toon ©^nepfen, iüetaüinen, SBac^teln, Sensal, 
^afaneu unb bon aQen ^rten milbem ©eftügel mirb auf biefelbe 
SBctfe beieitet. 

%a\au fauciert mit ^ttftcrnfauct* 6 ^;>cr)auen. 

(Sin gut abgcfegcncr, bereiteter l^ofan toirb ni(^t gctpnfc^cii, 
mit einen Xu(^ au^getroänet unb mit folg^nbcr gaxce gefuCCt: 
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'/^ C^iin)cleb«r, bic Üebcv bc§ 100 g flc)ct)alner ©^-»€11, ^roei 

Sürbeüen, 6 oufgebtoc^ne Multen! unb ©ctuur-^^nl,^ naeti t>kKl)niod 
tiKiben fein ge^cft unb in ben 2eib bed bai^u^ gcjüüt. ^ann 
Ivitb bn Sofan bicfftett, mit ^ped bocbtcvt imb in ttei|iorin unb 
Mtcr jtiöebnlt geMmpft S>anii rietet man ben fonn^iertni Snfon 
onf einer runben ^fatie an unb giebt eine gut bereitete, mil bem 
Sonb bennif(|te ^ufkevnfonce unb 24 Unftern baraber. 

3)eT ^fan rotib auf biefelbe SBeife mie baS 9ieb^u^n bereitet, 
inb man le^net fftv 4 feffonen einen tteinen unb fihr 6 fetfonen 
einen 9T0§ett Snfon. 

ifa^u faucievt ttad) '^^irmottirfct *IIH« 6 ^erfonen. 

Crin gro|cr, fiut abgclencm-r uuD tiercitetcr J^nfan luirb borbicrt 
unb 15 ^^tnuteii in Butter gebraten, ^njmiic^en blanchiert man 
250 g beften 9iei$. giebt 2 Heine, fein ge^dte Qä^iotttn, 50 g 
Ontter in einen Zo)^, fflgt beniReift ^inju nnb IA|t i^ mit ein meniQ 
tBouiflott aufgefüQt in 20 ^^inuten unter öfterem Umrüfjren mit 
einer (V»abcl lucirf) bünften, bann giet)t man in ^iUti gefd)nittene, 
Ocfoc{)te, rote Cd)fciV5iin(^c, Trüffel, (l^mpignon?, ©alj unb ctroa* 
(£oiipnnc ^in^u. X^er gebratene ütifan roirb trand)tert, unb man bc* 
reiiit oon ben .^noc^nabjaUen eine gute mit :i;rüffel|(^ibcn bec« 
mifc^te Salmi^fauce. ^nn lichtet man ben 9tetB att Godet anf 
einer platte an, le^t ben tsan<|ierten ^\an b(y^ttf, fanciett t^ 
mit 6ance nnb giebt bic fibrige apart 

QNifan ttHdj tJöhmlfdjcr %ti* 12 ^]>crionen. 

2 iTut obgetcgcne J^ininen mcrbcn entfnÖd)tit, auf einer ©er« 
buiU uui-gebreiiet unb mit «Bal^ uuo beitieut. ^on ben 

^[oionenlebem nrtb 600 g Sltlbfleifc^ betdtet man eine antte IBtIb« 
fnce, oemtifc|t mit fi^inen Mffdmftrfeln. 8on ben inoäj/m bc» 
reitet man eine gute ©almiSfauce. ^nn tegt man auf jeben t^afan 
ber (^rce, n5f)t fie ,^u, borblcrt fic mit Spctf, legt fic nuf 
©pecf= unb 8ct)intcnfd)ciben mit 1 i.'Lnbcciblatt, 2 ^»üiebeln, 
2 *Rc(fen, ''^^eteriilie, Tbnmion unb 2 (Viläicrn i)J?abeiia in einen 
%op\ uiib bampft fi€ jugeberft "/^ — 1 8tuubc. Xie übrige öarce 
gkbt man in eine mit Ontter beftric^ene, niebrige Sorbflrenfofm 
«nb pod^icrt ^e 20 Stinnten. . XBenn bie gafanen gar ünb, tcgi 
man fie auf eine ^(atte, (fi|t ben Sonb ettooS toc^en, ftür^t bie 
gorm ottf eine ntnbe $(otte, f^neibct ben ^fan cttuci^ fc^tflg tn 

17» 
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®(^iben, legt i^n na(^ innett gegen ben %anb unb gtebt be» 
Sonb bavfibei. 



Sdwft CStinftft wu^ tR Hillen Qoffct, o^m |it tnAffcfn^ fo* 

lange gennifc^en werben, MI olle (^be ober aller 8anb babon entfernt 
ift. ^nn n)tTb ed ee|Ni|t, in teltetriee QtUk oeff^tten «nb 

nod^mald 0eniajd)eii. 

5)aS juni^c (>\cmüie niuH man ft^neR foc^n unb nidu leinene 
in bem jriix^iDafiei [tet^ea laf[en« ba t)ec [ii|c^ ^emüjege|(^niad [id^ 
ben IBaffex nttteilt. 

Qhrfinc» dkn fife non in Men Saffct; nnb ettnai 
92atron in nic^t jugcbetften köpfen bei guter ^t^e xa\(S) m\d^, 
fd^üttct c§ auf ein 2kh unb läfet e§ in Tattern Saffcr au^fü^Icn. 

^iüben unb .^Uililiuicn merben blaiuiiiert unb bann ntt 
etroa« %ttt obci ^uttec tu '^atfei oUx ^^uuiUoii gar gcfiX^t. 

^ülienfrüd^te legt man 12—24 ®tb. Dörfer in U)omögU(^ 
neliH ttaffer, bringt fie in futten SBaffer Bleuet nnb T&|t {ie 
nit etroa^ Outtev ober gett nei^ Iod|en nnb fügt bann boi nötige 

5ri)(^e 6^ampignon§ rocrben rafcf) bon ber ionut unb bcm unteren 
8ticl befreit, in, mit 3al5 unb rcic^Uc^ CTitrüneniaft 

öermiictjieiJ SSaffcr geworfen, jaubcr gciuüfc^en unb in einem jugc* 
bC(ften Zopf mit ein menig SSaffer, (Sitronenfaft unb Butter 8 — 10 
SPHn. auf fintien geuer gefof^t. 

^ilje bürfen burc^ud nic^t lange !o<^en, ba fie buic^ Daft 
lange ^o(^ bie gcnbttglett toettieien, fftfy nnb nnnecboulid^ 
»erben. 

Der frtfrfi geftoc^ne epargel n?irb, am Stopfe anfangenb, gcfd)ält. 
in falte-? Üi^affcr (^ettJorfcn, in iöünbf! fselninben, ettnf (^efcfjnittcn 
unb bi6 5um (^ebrau(^ jugebedt, mii einer feuchten 8erPtette 
^ingefieat. 

WUm fM^t ben €porget ^ugebnlt in ^al^roaffer fe^r rofc!^, 
unterfut^t unterbeffen, ob ber (Sporget wetd^ ifl (ber )X neiil^ 
gebc^te Spartet fcf^merft fc^fec^t), ^ie§t i^n, menn er gar ifl, auf eim 

iie{i, fc^)nei^ct bie ^äben buK^, richtet i^n erf)aben ouf einer 
€etutette an, giebt ^oQänbtf«^ @auce ober @albe gerührte Buttes 
in einer Sauci&re babei. 
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©efc^&lten ©pargel fd^neibct man in 4—5 cm lange Stücfe, 
bad untere Gnbc, rocld)e& c^erodfjnlicf) ^art ift, fSflt rocg, fod)t fie 
rajd^ in Sal.^tDQffer unb gie^t fie auf ein 3icb, üoflcnbet eine 
©uttcrjouce (lic^c unter Saucen) ouggcrüfirt mit vSpargelnjaffer, 
glebt etne ^xi\t 3u(fcr ba^u, fc^mingt in Ut @aiice, giebt 
}ttlcl^t (tn @tüA frift^ 9uttcr itnb cimoe Xfopfcn Gitnmenfoft 
bo^tt, man tattn ott<^ bte @aiKe nat^ 9clteSen mit <£igeI6 tcgieten. 

33cim giüucn Spargel |d)ält man nur buö untere önbc, 
f(^neibet fo loctt ber ©pargel ^art ift, i^n tit 1 cm lange @til(fe, 
tix^ i^n ittfi^ in €äI}UKiffer 20 Wm. mit einer ^ife Patron, 

flie|t i|n, rocnn er gor ift, auf ein (Sieb unb iä|t fü(teS Sßaffer 
borüber Inufcn, um bic grüne 5ar6c ,511 er^irfcn, üoUcnbet eine 
0an^ Icirfite Söutterfauce, ft^roinqt bcn Spaincl barin, qietit itoc^ 
«in Siudii^en öutter ^inju, jtieul 8ci)adte ^4>c(er)ili€ barutjcr uub 
fctbicTt lic 

SRan Yann }n bcr ®auce einen Söffe! ^oQänbtfd^e Sauce geben, 
HttHtt fe^r flut ift unb baS ®emüfe ücrfeinert im ®eftf)niarf. 

?lndi gicbt man ©rbfen, für ficf) in (Sal^iuaffcv obgcfodjt, 
ben @pargeln unb DoUenbet hai l^müfc ivie angegeben. 

dfniifte §«ftii€ INHm ^Mtfd^ 0fft0^u 

Sunge grüne (Erbfen foc^t man rafc^ in Sal^roaffer in 1 ^\n. 
gar, nm Oeften, um bic (frbi'en gut in bcr 5ar&e ert)a!tcn, in 
einem fupferiien .Steffel, gicbt fic auf ein Sieb, lä^t faltet Ü^affcr 
borüber laufen, öollenbct niic [ad)te ^Butteifauce mit ettuaö äJüuiüon 
unb (^cbfeniuaffer auSgerü^it, gicbt eine ^rife ^ndtt ba^u^ fc^mingt 
bte <EYbfen, giebt ein ^Sdc^ Snttcf baian unb giebt fte mit 
gelter ^eteiftlie (u 21(4 

gütige «4141 fii0iifdb<f wtL 

SRan Ibf^t bic (Srbfni mie angegeben, gie|t fte auf ein Sieb, 
glittet fte in bie ®emri)efd)fiffel, legt eine Sdjeibe falte Qutter 
baiauf, ftieut ge^dte ^terftlie bacüber unb feroiert fie. 

Stmge INibffii ntiäf ff Mii^lfd^ Hfl* 

®enn bie @rbfen geuKifc^en unb auf einem Sieb abgelecft finb, 
giebt mon fte in einen flat^n ZDt»f, ffigt ein menig ®a\%, 1 dnriebet, 
1 9Dm(net fSeteifilie, ie nai^ bet Vortion 1 bbes mefiere ftüpfe 
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8alat uiib ein Stüd liBuUer, 100— 150 g, i/iu^u, lägt iq)(^ 
to^CA vnb fc^tvingt e§ oft. XBenn Ut Mfc nnni tat €alQt gar finb, 
«tnint nait boB Ooaqiift unb Me 3"^^ ^emuB, twllcnbet eine» 
QsttcrfKia Don 100 g iButter, 2 QflW 3u(fer unb 1 ©glöffel 

93?ef)T, triebt bcn ^^ntl in ffciru'n etilffen 511 bcm ©cmfifc, fd)tiiingt 
e^, iä^ t§ gut bunl^!o(^u unb riebet t& mit ^Ifuditi ^etecitlie an. 

^ter^u nimmt man Me bUfen Cfobfen, foc^t fie in €al^ttMfTer 
goT, iMffteitfiebnn^etn^rfteb, twQcnbctbitf tßftne mit geft^i^tciii 
aRe^I in Butter, einer $rife 3ufkr, tia menig 9la|m anb girbt ^tf^ 
ttO(| ein 6tiu^en ^uttec bo^u. 

gtcbt ^mci ^ilrten, bie auf ^iejen u>ilbtDQ(^fenbe unb bie 
fnittbierte fpanifc^e 3<^wac^iuu^e(, bte ümify in t)eutf(|1anb gebogen 
mixb. Wtan muß baianf a^fim, bog bie fBur^el intoenbig recj^ 
toeig unb )aft ift unb eine müc^&^nltc^ f^lüffigfeit enthält. 3Ran 
fc^abt fie rein, ((^neibet fie in 6 — 8 cm lange ^tüdt, legt fie in 
IG^ffer mit (Jfftg ocrmifd)t. 

3n einem Xopje t^at man l^inrcict^eubed SBoffer, rü^rt einen 
fiöffel mit SSaffer liax gerü^rted Wlif)i ba^u, giebt ben Saft einer 
(Zitrone, M% nnb ein Gtüif Butter bagn nnb tix^ bte ttnf)ebi 
baiin n)ei(^. iD?on bereitet eine Sutterfauce mit Sla^m ober 3)H1^ 
auSgerü^rt, fc^mingt bie IBni^ln bann, gicbt $tt(e|t ein ©tfltf 8nttcc 
ba^u unb ferdtett fie. 

^Mf^MtfM CM|lPAV|IIMIf|llll* 

Watt toä^t bie Slui|eln loie angegeben, legt fit onf eint 
Gerbictte ^um ICbhnmlnen, tarnet fie in biit etngelM^ Bame, tok 
unter Saucen oiuiciicben ift, ia§t fte falt werben, {xintert fie in 

nnb 53rot unb bacft fie fiirj ttor bem ^nric^ten in fici|em t5ett, 
fecbieit fie angeri(^tet auf einer ©erbiette mit gebadeuer ^etecrtlic 

anbin fc^neibct Mm ber ttrtifc^ode ben €tid, bie Ratten 8(&tter 
unb bie €pi|^en ber iibrigen, reibt bcn mnbgefilAItcn 9obai mit 
Zitrone unb legt fie in falle? miffer, fod^t He V« 
toa\\tx mit ditroiicnjaft ober C^fi'ii^, bccft fie ju unb unlerfuc^t ber 
^tb., ob fic gar finb, legt fie auf ein Sieb, jicJ)! bie inneren 
iölaUtt ober bie )ölüte ^eraud, richtet fie auf einer @erbiette an 
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nnb \tix>kit gecu^rte Butter, j^ollänbifc^e, eine 92atoigot« ober eine 
gT&ie, mit Spinat gegrünte ^oUAnbifc^ ^uce bdbel 

^et)dttt|7ft( ^Uxii\diüdt mit btaunet ^miee. 

Ta,^u nimmt man gnn^ fri|d)c unb rcd)t grofje '^lrtifd)orfen, 
entfernt um^er bie garten Blätter, fc^neibet mn ben übrigen bte 
@pi^en, f(^lt fte runb, reibt fte mit Zitrone ein unb ^ö^lt ganj 
unb 0ftr bte Olume an», mtttetfi etncS SNcfferS ober ^mfife6o|m^ 
i$etnge^(fte (^^nmpinnond, einige ©(^infennürfel, geriebene^ Wkx^^ 
brot, ^oterfitic gefjnrft unb ©al^^ mifrf)t mnn snfammen unb ftrcut 
e8 jn)ijd^en bie^ö^hmn inib jroifdicn bic iPIättcr, binbet einen ^inbfoben 
um|^i, legt fie bid^t ncbeneinanbcr, in einen mit 6(^infens ^ur^el^ 
nnb 3n^bcti4eiben bebedtcn i:op\, fugt ein 8ouquet ^in^u, legt 
bünne @|xd{f^ben nnb ein OntteipapieT batnnf, gtebt ein ®I<ift 
SRobeira bnran unb lä&t fie fd^neQ in$ Slod^en !ommen, fc^iebt fie 
bann in bcn ^Bratofeu unb bcfliefu fie pft mit i^rem 5onb. Öeim 
Slnrid^ten nimmt mnn fie imrfirfjtifl l}crau?, legt fie umgefcf)rt auf 
eine oDaie ^c^üffel, ent|cuci ben t^onb, fügt einige eingeto(^te braune 
@attce ^in^ii niü» fonciett bctmit bie ^rtifc^cKfen. 

fßon ben Qcfoc^tcn ^rtifc^ocfen entfernt nmn bic Blätter, pariert 
bie Söben unb giebt i^nen eine ^ubfd^e runbc [^orm, unb Icpt fie 
bi^ ^um Qkbxaud^ ^iß in Sal^^maffer mit reic^Ud} (Sitrtnaiijaft. 

%nf eine oMle @d|äffcl gicbt man ^finbifc^ @auce, legt 
bie Vitifi^otfenbbbcK bamrat fuQt lie mit englt|i^ geftobten grünen 
SpargelU; jungen (^Dfen, faucierten jungen (£^mirignim9, foucierten 
Zomaten nnb ftrent ge^adte ^terftlie barfiber. 

!Cie 9tfttter ber gefixliten 9lttifc^o(f cn, nKPbon man ben fdtlbm 
Deiroertet ^t, ftreii^ man bttn!| ein @teb nebft einigen bicBen (Erbfen, 

\ä)ro\^t in einem ^opf Butter unb S^e^t, giebt bad ^uree baju, 
f^ärft e* ab mit Snlj unb (Ioi)enne, fügt ein Stucf ^Ihittcr unb 
etroa? (Tttronenfnft ba\u, (garniert mit in ^vctt gebocfenen ^Brot* 
croutonö, gebodencn i.Hu)teiii ober flcbacfencm Sd)n>efer unb jeruieii e4. 

^^u nimmt man in grobe Sürfel gef(^nittenen, getodjten $oben, 

ftroa§ ^ürcc nnb einnefpd)tc, ipcif^e ©aucc, c\\cbt ju bcr 'üJla^t 
einige <fibotter, formt längltc^ (£roquettei» baoon, paniert jie in 
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ku(l)aniDe)) ungut. 



tbttU^Icii ottf tinc Scdrictlt mb oicbt Qctednic fictetfitit boiii, 

^on ben ^ofttien ^icfjt mm bic Jabcn, ^^f)^TC!^c{ fie ber tätige 
ober '-örcitc nnd), und) '-i^elicbcii, rüä)d)t fie unb ic^t )ic in füd)cnbc§ 
Eol^lDü^fcr unb lod^t |ie am bcftcn im fiipfcrncn Mcpcl. SBcnn [ie 
tDet(i^ finb, fd^üttet man fie äu[ ein ^Bkb, fecoiert fie mit {alter 
fHittec mib ^dcrfllie, ober icfettd dne fe^le Otttteffdace obet 
SRilft« Ka^nfoiice, fi^mot fie borin unb fedrierf fie. 

55iefe läfU man gon^ unb forf)t fie im fupfcrncn Reffet in 
bfiKcm Stil'^Riaficr lafd) gav, )d)üttcl fie auf ein 3icb, joiKicrt 
fic bann niu Butter unb giebt jie mit taltcr iöutter unb gel^dter 
^teti'tlic Xifc^. 

3)iefc »erben obgelegen unb gebrcxl^en, bann tm boHen Safj* 
ttwffer rafrfi gcfprf)f . '.l'can bereitet eine kid^tc ^uttcrfaucc, fdjwtngt fie 
batin, giebt eine '*^uic tüeifjcn, geftoficncn ^^feffec baian unb gtebt 
beim ^nric^en ge^cfte ^jjeterfilic barüber. 

^o^nen oecbcit gdEm^ ttrie angegeben. ^ einem XoDf 
fantiett man bie au8gebrfi(ben unb gefd^nittenen Tomaten mit 
iButter, giebt bie Sonnen ba^u, fc^roingi fie, fügt @a(§ iinb ^j^feffcr 
bo^tt unb giebt fie mit ge^odtei $cierftlie Xifdh 

SBeif^e IBol)nrn mit tpderfllienfauce. 

55te tt)€i^n iöi^bncn fpd)t ntnn Inngfam in läSaffcr unb giebt 
(Bol^ baron, wenn [ie lueic^ [iub. 3iub fie gar, gie^t man \ic auf 
leis @teb^ Beieitet eine tei<^ 9«tiecfance mit M, 9vHei; f (^gt 
fie botin, fliebt eine ^rtfe gefl. toeilm tpfcffei unb ge^dte $eter« 
ftlie boran unb fer&iert fie. flut^ taxm flUUl ein ttMiig de^inlte, 
in Butter gebünftete ^d^lotten ^n^ufügen. 

C&eifte IBulincn mit Wa^isifftiice* 

1)ic ^bbncn ttterbcn gcfod)t luie angegeben, '^nftatt ^ec» 
filienfauce giebt mau eine tKa^uifauce. 
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Die ciu^ficrnfittrn '^^nfiniii *od]t man in Saljuiaffer, ,^tc^t i^iicn, 
mnn fie ju t)art fmb, bic .'oaitt, fonft nur l)en Äopf nb. ^-öercitct 
eine leichte 93utier[aucc mit reid^Itd) ^^uttec, giebt ge^arfte ^o^nen« 
fröutcr bnran, ft^roingt fic um unb feroicrt fic. 

^tiftft^ gvaft« jBot)nctt mit 2Hiii|titfaiicf. 

©ofjnen werben (^cfod^t luic nngcficf>cn ?!)?nn bereitet 
eine leidste 'liafintjouce mit ge^cftcii ^■^cfincufräutem, giebt bte 
'^o^nen ba^u, jc^ivingt fie barin unb jerüiert fie. 

!D?on fd)a(t bic 03urfen, f(^neibct fte t» 5 — 6 cm tnngc ofücfe, 
icbe» Stürf in ii^iertcl, entfernt bie ilcrnc, rptrft fie in faltet 3Önf)cr, 
blonc^iert fie in fodienbein ©ol^irafier unb Ciii)lt fie in fnltcni 
SSflffcr ab. 3" einen breiten %o\}\ ober eine ©aucepfanne gitbt man 
in Sürfcl geft^nittcncn Steinten, ein wenig ge^acfte «Schalotte, geft. 
Pfeffer, @ala, eine $rffe Suifer, ein ®tfi(f 8nttei iinb (a|t biefe» 
golbgelb braten, gicbt bic ©urfen ba^u, läßt fic einige ^cit 
fc^moren, bod) bürfen fic ntd)t meid) luerben, gicül ,\utc^t einige 
Söffe! bide, braune Sauce ba^u, {(^wingt fie unb richtet bie (Furien 
mit getiefter $eter)ilie an. 

©ffftöte ®tirf(tt. 

'5)ic (^Surfe)) merbcn flcft^äit unb in ') — G ein lange 3tiidc 
geft^nitteit; mau nimmt mit bcm ^u^ftec^er bie !fferne i^erauS, blanchiert 
fie in lo^enbem ^al^moffer, tü^It fie ob unb legt fie ouf eine 
^emiette }nnt Xrochien. ^nn ffllCt man fie mit StnlbfCeifi^« ober 
^ütjnerfarce , ftreic^t bic (Snbcn mit einem SWeffer egat, ftellt fic 
^idit ncbcneinaubcr in einen br'Htcn Topf ober eine Pfanne, legt 
üyutterpapicr barüber, bebedt "ic iiut ^3ouitton unb läfet fic Inngfnm 
gar lochen. Sä^enn fie iDcid^ fiub, legt man fie in einen anbern ^upf, 
paffiert nnb enrfettet ben $imb, lagt i^n tüt^tig eintoc^cn, giebt 
ctiDO* bi<fe, neige ©ance ^in^n, legt bfe <£^uf(ett in bte <BiemAfc« 
fd^fiffcl unb giebt bie ©auce mit ge^aifter fßetetfilie batfiber. 

Sitrfen it<iil^ tfttfifdiet Mtt* 

^bbianc^ierte, in )(hrägc l^ierede gefd)nittene Surfen jaucicrt 
man mct^ in Snitec. Sor^r ^t man einen 9lei9 na^ tiirtifi^T 
Slit jn beteiten. Ubblanc^ieirter Hei» urttb mit 9nttex, gebadten 
®i^{otten, in SBflTfel geft^ittenet Otj^fen^nnge, Xmfftln unb (S^am« 
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|>i0iion8 gor gebSnflet; er barf ntc^t meit^, «w| fDtntg unb 
gan) fein, ^uf eine ot^ate ^or^Qanfc^üffel giebt man fertige Xo« 
tnatenfaucf, legt bie Öurfenflücfc ^ubfc^ georbnet barauf, fuKt tttn 
Steig in bie (Surfen unb ftceut ge^dte $eUrfilie bartU>et, 

3n eine filbeme fimnecoffe oter eint Qfemfiftf(^iiflel, »elc^e 
Me £)fni(i|e tierttttom Cbiiii, oieM niaii eilige ttiffel Mf ein« 
gcbd^c ^ci^amelfauce, legt bie btatt^^ititeii ©urfenftücfe nie on« 

nfiiffini bnrüDer, iüccf)fctt e§ um, f>i° genug ift, ftreut iKricben^" 
^nucjantüje ba^iüifc^ri, gieüt obcnnuf Sniice, ftreut fiä)c barauf, 
ctttifl* ^nnicrbrot, Meine @tnd!(^ Butter unb läßt bie (Spurten im 
Cien badeu ober giatinicren. 

(S^ut gennifc^enen Sauerampfer giebt man in toc^enbei^ @al^« 

njoffer unb focf)t i^n ^cir, Icott ifjn nwf einen 5)urc^f^Iao ober Sieb 
jum *'.'lblccfc», pofMcvt i[)n, fauciert iljn mit fflcifjroein, 5iutrer, ßiJ'^f''^' 
ein luenig i£ttrüncu|a{t unb mit ober o^ne abblanc^ieneu Morinti^cu, 
Qiiiiticit feint Sniid^it ntit 9rofccontiniA« 

®ut genjofd^cner ^pumt rairb in {od)enbnTT Saljtimffcr tpeicfy 
gefoc^t, auf ein ©ieb gegeben, nui<gebrücft unb pnjfiert. W\t "j^utier 
unb ein loentg lei(^ter ^utterfauce geftobt unb ^ulc^t mit 'Jia^m 
unb Butter bur%eru^rt 9)tan rid)tet ben ®pinot mit ^QnH* 
cnwtimS, gefedenen ©d^toefent ober Vnflntt tUtn mit in Qiertef 
geff^ittenen, $att0ebNl^cn (Stent an. 

^nnt^e Jl'arottcn ircrben flcidjalt unb c(\a{ brcffiert, btnndjiert 
unb büiui m lcid)ter iüouiUon ober äÖQl)cr, awa^ Satter, ool| 
nnb einet $rife Qudn gar gefoc^t, mit einer ^terftlienfauce, mit 
bem (Ikmfifctnaffei onfgeifil^rt, g^obt nnb nngeii^tct. Obct man 
fauciert fie nur in 9utter unb etttioft QiaiSitt mSb ftUKt feler» 
|iUe baräber. 

%>it Kcimn Stäben f^t mtrn mögtic^ft gleic^ gro^, mSfii^t 
unb Ucatä^kä fie $iemfi(^ loeic^. ^uu bereitet man einen ftmamel 
mit brauner @auce; man (fifit Outter unb B^Ar bnun merben. 
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giebl 2)Jc()l und) bcr ^orlion Wibtn baju unb gicbt cini^je Cöffcl 
braune €aucc baran, gicUt bie ^üben hinein unb lo^t )ie DoUetibi^ 
got Idc^u, ^uk^t gieM ntoit ehi €tu(f(^ii OuHcv bcnon. 

©gfäuberte unb miö) blanchierte 9Iüb€n flobt man mit ^ed^amel« 
fouce, fliebt beim ^Inrid^ten ge^orftc ^eterflüc borübcr. 

!Die ©rböpfct fix^t ntnn mit bcr Bdfalt unb entfiSiitct fic, 
ober man fd)att fie runb unb torf)t fie gar in Snl^^moficr, be* 
xchct ein? (eicfite Oialjmjüuce, idjncibet bie .Vtarfoffii, uhmhi iic groß 
[int', ui ^idjeiben, fc^ingt fie, giebt nud) i ciud ^uaer, 1 ^^^lije 
toeifeen Pfeffer iNiran unb t\^tt ^ on. 

^tc (5rWit»ffl iperbeu bereitet luie ongcgeben. 3)iau riditi: iic 
ei^ben an unb ftreut geriebene, in ^^utter geröftete «Semmel ober 
fltetBbrottnimen barüber. 

Befiühitt ZaM mit 'Bt0Ut0UimK 

Tlan ft^neibet um[)cr üon beni Salat bie grünen ©latter, 
m\d^t i^n, blanchiert i^n in tochenbem ©al^nxiffer, lü^it ilju ab 
tn Mtm IBaffer, btfi<tt Me 9dpfe ein^n an» unb nimmt btn 
Stiel ^Cfoiii, btfirft fie n>ieber jujammen, legt fte fit einen breiten, 
mit Butter audgeftric^enen %op\ bit^t nebenetnanber gut brefftert, 
fügt Meine Srf)infenfcl)eikn, 1 ^ouquet ^cterfilie, 1 Bliebet, etnxid 
^ouiflon ()in.5u, bebccft bic «i)pK "'if '-Öntterpapier nnb forfjt fie 
langjam in einer @tunbe gar. Xann legt man fte oui du 8ieb, 
bsfirft mit ha @(|aumld(c baf gett bai»u$, partcvt fie gut, floMit 
bai obne (Snbe nm nnb legt fie nwcm btt ^gm ItniU^en fn eine 
breite Pfanne, bebecft fie mit bem 8utterpapter. !X)er t^onb miib 
pofficrt, cntrettft, cinflcfüd)t; man gtcbt etttuvS üraunc Snuce bnju, 
ritztet btf auf bie in ber (i^rö|c bot> Salat^ gcfd)nittenen, in 

Butter gebiatesun ^-t^iotcroutond im Hran^e an unb giai'iert fie 
mit ber eingeloch^^^n Sauce. 

SRon bnn bcn in bei Seife ^ubcfeUetcn Mot nut mit 
fdnciesten, iungen (Etbfen geben, ober o|ne OrotcnmtonS. 

t^cfüUtcr «o^ffoltit. 

Ter ealot roirb fiefod]t luic nnooiiefii n, iii.in Mmeibct bcn gor» 
gelochten Salut aa»ciuauber, legt ciui:u üeuitu Wülfel kic^te^ ^rot, 
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Qkflügel okc ikiüll)flet[(^farce ^tnein, kyt li^u roieoer ^ujammcn ui 
eitint breiten Xopf obei eine ipfanne, gictt ciitige iSÄffd Idd^ 
6atice batiuif vitb fi^bt 10 Kimitai i» bcn Omtofeii, ti^iek 
i^n an, lägt bte @aiice null ctnM0 riiil^ai geföiilgcit 
itnb faucieit bamit. 

Salat iDiib 0ttffUid) in @aUt9affec Uan^ieit, obgeKi^It, 
anfigebrürft unb mit bem ffiirgemeffcr fein ge^cft. Dann fc^mt^t 
nton il)n foliinge in t^uttcr, h\x> er nllc (vcudjtigfeü ocrlicrt unb 
giebt eine put bereitete i)ffll)iniaiice Ijin^u, fc^roingt tbn, giebt noc^ 
ein €tücf ^^iittcr barau, littet \\jia. aa mtt Üßrotcroutoni ober 

^n^il^ietifaUl mit SHal^mfaitce* 

5Boit bem Safiit entfernt mnn bte grünen ^SlStter, n>5fd)t, 
blanchiert unb fütjlt ibn bannd) ab, brücft \\)\\ üvA unb ^cft t^n 
fein. Die ^Bereitung ift biejelbe tote beim ^opffalot. ^uc^ bie 
<SkmtitttT biffelbe. 

<^itl>il»i(nfatat mit t>tatttiev 9auu, 

^ic ^Bereitung ift bicfelbe. ^Inflatt ^ta^mfoucc nimmt man 
gut eingefact)te, braane Gauce, giebt eine $si{e ^yuSix unb ein 
8tü(f S{5utter bnran. 

Oihit geidnigten @e0erie breffiert man in egalc @tu(fe (roie 

!Konbbiertet\ Mancf)!crt unb focljt fic gar in rocifeer ©ouitlon, 
toßcnbet bcn Sellerie mit 'sOec^nmcliauce, gicbt 1 *l^rifp n^fif^fu 
fßfeftcr unb ein 6tüd isbutter baran, [treut beim '^uad^tcn gci^adte 
$eterftlie tetfifer. 

artterie t»raun (|(ftot»t. 

33ian reinigt unb breii'iert ben ©eüerie wie angegeben, blon^ 
(^iert t^n in «Sol^iuafjec unb to6a/i xfyx gar tn brauner 8äuce. 
3ule^t fügt man ein 8tü(f Butter, 1 $rife Pfeffer ^in^u unb 
Iheut 9ct»fitie barübev. 

Sellerie gcbacfciu 

Der breiiievte nefoditc Sellerie mirb in geroö^nlit^en ^8 lit^ig 
getaud)t unb ui ^lu gcbadcn. ^an rid^tet i^u osf einer ©ciuieae 
mit getedener fidtifilie an tinb gicbt Xomotciifaace babei 
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(Gefüllter ^cüetif mit J(la|icrnfattce« 

^."•(ocilirfii't 9U'icf)grc>f3c Sellerie lueibcii (^cfd)ält, uun unten au#= 
ge^d^lt; bcc Db€ie j^c^puU luirb gut gepult utib t>aruii ^clan'cu, 
bol 9[ii9Qe§ö^lte (ix^t «an mit bem €eflerie in wllem Galiiooffec 
gar, Ift^lt c» ab uiib Iffit cS ouf ein ®tc6. ^ VbfaS »iib biun| 
eiN@ieb paffiert unb mit ber «^rce, ffoih^ib» unb ^alb «Sc^toetne^ail 
9emif(f)r, fiKIt bie fcrtiiie jvnrce in bcn Seftcrie, ftreiri)t \k mit einem 
SWeffei (\[ai\, le^t bünne 3eUericfd)eibcn in einen flat^en Jopf, 
fr^t auf jebe Sdieibe einen kupj, gic^t ^outKon barauf unb lä^t 
fte jugebetft 1 «Slunbe langfam gar foc^en. Man berettet eine 
9ttttc(fattce mit Geffericbifil^, b. ^ Innt brat Sonb anSgerft^rt, (egt 
bie in etae (Bemfifefc^flffet uab giebt bte ®itttce batfibct. 

9nM^\äitt teerte uiit mavt unx> btmtnet Zamt. 

^on b€m v^cUciic entfernt man bie i]iuacu glätter, pu^t bie 
9nsXii imb fd^eibet mit ber finoSe ungefähr 12 cm lange Btüdt, 
«rtift i^ in folted ttaffct nnb lein^lt mittet» einer OOrfle, 
bloiul^ctt bcn Sellerie in (Saljroaffer unb fod^t i^ in ^ontflon, 

»orin man ein guteS ©tüd 3)oud)[pccf ober Scfjinfen gelebt, nor 
&ine träftige, braune ©oncc lafjt man cinfod)en, legiert fie mit 
einem <Stü(t Butter; ba<^ bide Od^fenmari jc^neiDet man in (Scheiben 
nnb legt ti ^ei§ in ©aljroaffer. Senn ber @eC[erie ttMic^ ift, richtet 
mon i|n ovf einer langen ^Mte ber 0&nge nm$ aufdnanber« 
üu .ub 1, fnodert i^n mit ber Sauce, gut bebecft, legt bad 
^i|e £(^cnmarf bomuf unb fteent ouf M SRarf ge^e ißerftUc: 

€#f>l| «Iii Hmiikv CkUMf itti» 9Ucf • 

SRon fdpieibet ober brti^ bie Stangen einzeln nou ber IhtoOe, 
bÜ auf bie tteinen, bie bad btlben, poriert fte, fc^neibet fie 
in 10 — 12 cm fange ©lüde nnb tpirft ne in faltet SBaffer mit 
(Sffig geföuert. ^ann blan(^iert man fte meic^ in bd^enbem SSaffer 
mit (Sofj unb ©ffin n^mift^t, f^itbt fie niif ein Sieb. S)ie übrige 
Bereitung ift bicfclbe une bei bon enalürtieii ©cUcrie. 

l^ari^ti dratinirrt. 

5)€n lüie onflegeben bereiteten öarbii leflt ninn abtredifelnb 
mit toeiBet (Sauce in eine Si^üijei ober eine HafiduUe ^um ^laiu 
aieren. Xit ^reitung ift biefelbe n^ie bei ben (Surfen angegeben. 

l^etttifd)tr0 (demilfe* 

^w^n nimmt nmn bie t>erf(f|iebcjicn (^"»cmfife, mie bie ?(af)rf§s 
^it [ie biciei. ^cucd Q)cmü)e luiib gepult, brejfiect uub jüc iidj 
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getoc^t, baB Mitergcrnuie vüA ftloit^int fai QiNriffoii 0ikt ^ 
Mut, 9Raii mlfi^ bot oaf|elM|te Qkmfifc mit cincv Icif^ten, mIIth 
$ki»ce, fi^tt»i«tt (9, gieltt ein Stfiit iBiittet ^ femiett cS. 

Ä'teine, frtfd) gcpfliicfte CT^mpignoni aicrbcii ^eiünicljcu, qc- 
fi^lt, bie 8ti€k abgejd^nittcn unb in ein rocnig SBoficr, ^i^uttcr, @qIj 
unb ^ttconcnfäure gar gefix^t, aber xajdi, nnb jugebedt. Ginb lie 
§ar, giebt man fte in einen anbeten Zopi bereitet Don bem ^onb 
mit Suttet unb Sffet)( eine Icic^le ^ouce, ft^imiigt bie C|ampigiioiil 
bann niA richtet fte an. 

9Hf^ «#«iiMrt#itmMl mit 9l«%iit|Mi€f* 

^te Bereitung ber (S^mpignonS ift biefelbe. SRan bereitet 
eine Sla^mfauce, fct)itnn()t bte ^dampignimt battn, giebl ein 
fbutitx ba^u unb jeroierr fie. 

^onmUm mit Zmtt. 

9ieife, rc(fjt ca,aU Tomaten lö^t man ir> TOtniitcn in Sat^= 
lüoficr }iki)a\, nic^t Eodjen, legt |ic in bic ®ciiuif€j(^uflcl unb 
giebt bid eingefoc^te, braune Sauce barübcr. 

Wem nimmt flrof^e, rrtfc XLimntcn, fc^ncibet nuf ber @cite 
bdS ©tielc^? einen fleinen i)e(fcl ab, briirft allen «Snft IjerouS, faljt 
fic unb legt [ie umgctcfirt auf ein Sieb, um ali^ulerfen. W^an 
juUi )ie citttucöec mit eiiiei' leid)teit Ualbileiid^farcc ooci mit ge^ 
^tften CT^ampignonA nnb Si^Iotten, in 9utter gef(t)mt|t nnb mit 
tpeterftUe nermtfi^t, legt fie in eine mit Butter au9geftet(^ene 
Goncenpfanne nnb QiatinieTt fie im Ofen obet mit bem ®o(amanbev. 

3i9iebel üefiUlt* * 

6)roge, meigc, fpanijd)e ^n'i'^bcln jc^ält man, blanchiert fi^ 
fubtt fie, legt iie auf ein 3ieb unb ^ö^It fte non einer @eile anl^ 
fflat bie Bwiebel mit ftalbfleifiltfnice, legt fte ouf epe^^ben in 

einen ^opf, gie§t 'l^nuidon anf unb läßt fte ^ugeberft mit 'Buttes» 
pnuier tod)c\\ im Dren '^enn fie lucid) finb, ritztet man fie an 
uub (aucieU fie mit brauner ober Xomatenjauce. 

Qon frifc^en SRtm^tn entfentt man bie BÜiät nnb loirft fte 
in UMimeA VBaffee, lfi|t fte eine getanme 3^it baiin bannt 



Digitized by Google ; 

i 



871 



bcr 8Qnb fid^ föft, tüiebcr^pft ba^ 2öafd)cn öfter unb läBt fie im 
üülien SBafjcr lod^cn. iDian nimmt bie mit b€t ©{^num* 

•dk auf ein @ieb, bamit ber Cldnb» bcf mo^ bor^ntben f<{it möchte, 
fftSt, loitft ik boim in eine thi^erode mit 9nHtx, f(l)iDi|t fie 
t^g hadn, I&6t fie gor fw^ii, fflSle eectamelfoitcc ft«f, fc^no» 
fie nnb tiil^ fie an. 

!X)ic oereinigten iD{on|etn mirft man in eine ^nne mU 
^i|em C( uiiD ein luenig gc^tirftcr Sd)aIotte, ^meiert ftc auf ^flem 
geiiei, lichtet [ie an unb ftieut ge|^te ^4^etet{iUe batübec. 

^ie Steinpilze merben gepult, getMf^en unb in Gal^noffet 

Mnnc^tcrt. Tann luirft man fie in eine Sancenpjannc mit (jcif^em 
£1 unb flc[)acftcr 2ct)a(ütte, ftieiit @qIj unb gcftofjencn *'|^fcffer 
barüber, lanciert fie auf lielleni gcuer gac; beim 3lnri(^ten ftreut 
man ge^dtc ^^^ctcrfilie barüber. 

^iünpil^ mit Sdv^eldifffdttee. 

:^ic gcfad^icn Steinpilze luetbcn in heifjem £\ nnf hrflem 
^uer fauciert, in einen Xopf gesoffen, mit '^orbelat)e|aucc auf- 
pefüHt, oufgefoc^t unb mit genfer ^cterfilic angerichtet, 

^tctnpilsc drattittrrt. 
Tk nffoä)ten 5tcinpil^e tucrben mit ^üuttcr [larf gebraten, 
in einen Xüpf gcfd^üttct utib mit meiner, ret^t bider Sauce auf« 
gefftSt ^im lagt man fte auftoc^n, giebt Sal^ unb Pfeffer 
Üanin, bcftrclilt eine «emftfe^ftffd mit «htttCT, legt bie faucierten 
etcinirtl^e ()inein, ftreut ijettebcttcn ^imefanfilfe nnb Vnnft'^'t'^ 
boxfiber rnib giotinicct .fie. 

S8on Üeinem, runbem 9lofenIo^t ft^neibet mon bie ^rten 
93(4ttcr ab, foi^t i^n im fupfernen tteffel in Salgnwffer raft^, aber 
aicf|t gu meit^, giefet \f)n nnf ein Sieb unb legt i^n in ffl(te§ 
ISaffer, faucicrt brn ,Uol)l in einem ^upr »nit gcfc^mol^encr 
^-öuiui. giebt etmai^ toei^c 8auce, ein toenig 3Kudfatnu&, eine ^rife 
^^uder, cht ^tM Butter, ft^roingt i^ nnb rietet i^n on. 

Sluntfitfot)!. 

^on bem SBIumeuIu^l jd^neibet mau aße grünen glätter unb 
ben Stiet, legt if|n in Sal^ffer, toc^t t^n bann in Sal^nniffec 
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in 20 SDunuiiii qüi, n baif nic^t miiij fein, legt it)a auf ein. 
€ic6 imb ft^neitet teft €M bif hn| an bie 8Iwiie od SUbut 
befeitet eise Oattetfoitce mit ^bmtMfixoa^ imb ttnl^in au3^ 
gevfi^, ((gt ben 8(nncaio|( In eine ^cmOf cfd ^fl ä ntfb fiSt bie 
Qonce barüber. 

^cin feitoiect ben 2{^lutneiifo§l auc^ mit ^ebd« obor ^o* 

maicn]auce. 

Slttmettfolpl oratinieft* 

IDen 91umcjilo^ loc^t man in fBoffer tpie angegeben, 
eine Oentfifefd^ct giebt nun buf elngebc^te OlnmcnÖ^lfonce, legt 

ben S9tuinc>i!o^l barauf, fauctert i^n oben mit Sauce, ftreut bid 
^^nrmejaufäie, ';>nnicrtirot uiib flcine Onttttflick batouf, (e|t 
in ben Ojen ^um (^latinieien. 

^ »ei|e fto^ »ivb fein gef(^nttten, In ^al^nxiffec b(an(^iert, 
bann in Saffes nnb Bnttet gai getobt nnb mit dner Olnnwnfo^* 
fance geflobt 

3Wan |rf)ncibct bcii Mol)I tu ^.^icrtc^, entfernt bie Icfcn ©lötter 
unb fdjneibct ben Strunf ()crnuö. Xcr Miifit wirb in SBnffer b(an* 
(^iect, auf ein 8ieb gegeben unb in leichter 45uuiIIon gar gc!ad|t. 
SRnn ttottenbct eine IButtetfance mit bet Ib^lbru^ au^erü^it, 
legt ben S^o^t (inetn, ffigt geftofienen, »eifien 9fef|err ^t^Ift 
ein Stfitf Sutter finsn, fc^ingt i^ nnb tilgtet ifin an. 

aton fdineibet ben fto^t in $>&Iften, entfernt bfe lofen fWttIcr 

unb btant^iert i^n in Sat^maffer, bann legt mon i^n auf ein @ieb» 
brüdt jebe ^älfte au?, entfernt ben Strunf, Icflt ben Üo^I ncben- 
einnnbcr in eine ^nfferoÖe, kc\t ©pccf[d)ciben über ben Hof)!, gießt 
fette 'ii^LniiUDn a\i\, fügt Siyi^^t^cl hi".^' ^'"^ '''^^'^ '-^^ Inngfam 
1 — 2 8tunben jugebecft bdmpfeu. 2;anadj Wc^t man ii)n auf ciu 
@ieb, füm bie eine l^Ifte mit ^(eifd^farcc, legt bie anbeie ^Ifte 
batanf, pttt ein Znc^ bavnm nnb gicbt bem StofH tine ninbe gfoi». 
9laii|bem aQe fo bereitet, legt man fie in einen fTac^en Xopf, 
tnflcnbct eine braune Snncc, mit beni ,5onb au^öeru^rt, gießt ftc 
über ben fto^l, ftefft i^ii 10 Diuuitcn mit iöutterpnpicr pgebedt in 
ben Cfen, begießt i^n öfter, rid)tet i^u an unb giebt braune @auce 
babei. ^en ^ei|fo^I bereitet man in berfelben SSeife mie bea 
^tPot)enfo^L 
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IDei Üo^I nrttb aiiSocMft, iDicbcr onSeinanbet Betupft unb, 
tDcnit et 91t alt ifl, mit fbdjenbem IBaffcr Umnlieit. fDonit otc|t 

man bcn S^o^t auf ein @ie6, legt in einen %op^ (am (cften für 
bicfen ftnb bie fogcnanntcn '!j^i!n§Iaucr ^öpfc, irbenc mit Xxa^ 
befppnnenj ein ©türf fctfe^? ril)iucinefleif(^, auc^ iöauc^fpccf, fnqt 
bem fiol)I ctinn^ Säein, fn|ct|e!j ©(^roeincfc^malä unb fette ^Öouiilon 
^iitju, bafi ber^tü^I gut tMtt ift, unb I&|t i^n, iugebcdt mitavtlfT* 
pe^tt mh^Mttt, 4 — 5 ehmben fdjmonn. ÖoOte bct gfonb »Al^nb 
biefer leit ein!o(f|en, gicBt man IM^be OqsiQoii na(^ unb giebt 
i^ulctjt ctmaiS ©ct^oniclfaucc bnran. ©iebt man (^aucrfof)! mit 
*iHuftcrn garniert, Itifu man bic ^luftem o^nc !öart in 2Bein fteif 
werben, üermifd|t ben ^lufternfonb mit bem ^o^I, fc^wingt i^n unb 
gamicrt ben mit bnt ffiiftent. 

SDen bexetteten @auevfo^t gte(t mon mit €(^mal), ttatA 
3u(!er, getrixfnetem ^mniel, @o($, Sffig unb ^^ouiQoit in einen 

Topf, tagt tfin 4 — 5 StuTiben fcftmorcn, giebt jule^ geriebene, ge* 
lochte ji'artofleln ba^u, um ben ^ont binben. 

S>er SSo^I mirb k)on ben i^ippen kfreit, me^o^ unb gut 
geroafc^en unb in bodem Sal^njaffer unjugebecft gut blan^tect, 
fofange bid bie 9ISttcr »eii^ ftnb, bann auf ein 6ieb gegoffen, 
au§gcbrü(ft unb mit bem Siegemeffer ge^orft, aber ni(^t ju fein. 
5)ann läfet man it)n in einem "Jüpf mit 53uttcr, Jöiniiflon, ein luenig 
3urfcr, <SaIj unb geriebener SOiu^fatnuö 1 «Stunbe fr^moren, gar? 
niert i^n beim ^ncic^ten mit glacierten ftaftnnien ober mit in 
Butter unb ^udti gebratenen ^artoffetn. 

9Ran lann ben beteiteten ®Tunto|( 011^ nur mit 9uttcr, 
®al|^ 9Rtt8latnn| nnb ffidfyn floben ober fil^oicen. 

llol|Iral»i* 

^er Äobirabi roirb gefd)ätt, in ©c^ibcn gef(^nitten, blanchiert, 
bann in ©<il,^n)affcr gnr gefönt. Tlan bereitet eine leichte 'iPuttiTs 
fnuce, fugt 3nf^. pcftof^enen Pfeffer unb bie Sobtrobi K\n\u, f diaiugt 
fie, gteOt '^^cteitilic uebft bcn ^er^blüttc^en ber Äui^liabi Qti)üdt 
btt)« unb richtet fie an. 

«WMC Itctct, 9tc «Mt«nie M4(. 18 



Digitized by Google 



274 IbN^anuKifiuigen. 

^ungc, jarte SUil)lrabi jd^lt tiwn lunb, möglic^it aUc glcid; 
(\xo\\ unb b(and)ieit fic in bodem Sal^ipafjec, legt fte auj ein 
(Sieb unb ^o^It fte t)or[id)tig ton oben ouft unb füUt bie £)ö^Iung 
«U gfteifc^fafce« Itgt fte W^t neteneinonbev in einen Xopf, i|ic|t 
Ooaiaon auf, becft fte mit 8iittectm|riev nnb flettt fie in ben 
Ofen, ISfjt fte unter öfterem begießen ^ar werben. 

SJiaii bereitet eine ^ntc Glitte rfoiuc mit bem %ont auyge^ 
rührt, qicbt ^^^fcffcr unb bic pehorftm Mnintfr hiiuu, rid^tof bie 
jiol^iiabi lu etiiei (^uiu)ejd^ü|jel au uuD y^ubi Die ^aucc Miubcr. 

IBan Mefem fto^I nimml man nnt bie ft^fien Stangen, 
f^ft fie roenig, fc^neibet fte in 10 — 12 cm lange kitiät, toöfc^ 

fie iinb binbet fte in ©unbet n?tc Spargel, Toc^t fic gnr in Sa!,^^ 
nxiffer, legt fie auf ein ©icb, richtet fie an auf einer ^rbiette unb 
giebt ^oQänbifc^ «Sauce babet. 

ÜD^an f(^netbet oben an ber $lute einen Ouerf(^niit in bie 

^ttiftanicn, legt fic in focf)cnbc§ t^ett ober Si'aficr, tafjt fie folonge 
barin, bi^ bic 3ct)iile fic^ löft. 2)ann nimmt man fic tjcraui?, entfernt 
bie ©c{)ntc, glacieit fte in einem Tonf mit brauner Saucc='^^utter 
unb ^^H^ fi^ jd^mücen uiii) iid^tct fte mit ^cltoiuer Jiüben, 

tRofen» ober 6anectp^I on. 

!Dte beretteten Sl'oftonien, rote angegeben, loerben ^ei6 bur^ ein 
®tcb geftric^en (lucnn fie noc^ etiü.i5 bart finb, läfjt mon fte ntK!^ 
mit W\\^ todftn). ^a'^ ^^sürce fc>rf)t man mit 3fat)m, Butter, 
ettnaS ^ucfer, 1 ^rife ipfcffcr unb Solj tec^ gejc^meibig unb 
lichtet ^übfc^ breffiett an* 

SM iRatonen|>fiiee giebt nun atil(f<j^!le|f{<l^ |n ttifb. 

^t^iTrübcii mi^ oefiiibt« 

Tic !:}hibc ittirb n*^lff)ält, in 4 cm tauge unb 2 cm breite 
©tficfc gcfct)uitten, blanchiert unb in ©al^nwiier gar gefod)t ^Ai?ati 
bereitet eine '-i^uttcrfancc mit ^ouillcn unb ?Wübenroaffer QUogcml^rt, 
gicbt 1 $rife ^^feffcr, ^ai^, bie ^Jiübcti unO ge^dte ^.{ieterfiUe ^in« 
ein, fd)iuiugt fie nnb tilgtet fie an. 
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2)ic bereiteten ^Kftben, wie angegeben, tooHenbet itiaii mit eines 
tomnen @auce, ^ud^i, @a(^ unb einem @tüdt Buttes. 

IRaii icfidt bcn ftol^l Hon ben lofcn ^lAttetn, fd^tbct 
ia Qiertet, entfernt ben Strun! unb f(:^6tbet i^n in ganj feine 

• Streifen, \vk fStrofifialine bicf. Wan tiofleiibct bcn ^o^l mit dloU 
totin, irijc^ent ©(^lueiuejdjmal^^, te»"9f)d)n4ttciien ^^tpfcln, petrodf= 
netem ^ümoiel, 8al^ 1 ^ci[e unb i&$t i^n 4 — 5 «Stunben 

{Comoren. 

SRoi fem bie Stnfen mit foltern Baffer au Scuct rnib lo^t 
^ ^/t—l 6titnbe/ 0ie|t fte ouf ein 6iefi. 3n etnen Xopf gieM 

man in Sürfei gcfc^nittcncn , blanc!)icrtcn unb gebratenen Sptä, 
gcbörftc ^d)a\otU, 1 Stiicf iöuttci-, ©al,^, "ipfeffer, btc ?infcn unb 
fliebt iüüul ©oitiflcn barauf, bofj fic bcbccft finb, lä|t fic eine 
Stunbe f(^moreii unb richtet fte an. 

VlaiS) (^efc^mac! fügt man ttod^ <Sffio nnb Qndtx ^in^u, nm 
fie fügfouer 3u bcieitcn. 

"^üxcc uatt ^i:lb£u tHinteretlifen« 

J^ie ^ibjeu luerben 2 1 Stiinbcn i)ür[)i'r irt meicbem Söan'cr 
eingeipeic^t, barnac^ fod)t man fie mit einer ^iDiebel, 1 Btüd 2>\>cd, 
IBouillon, Sal^ unb fJfeffev red^t wei(^, pafftert fie bni^ ein 6iei, 
b<!^t ba§ ^ice mit Butter unb ein roenig Slalom auf nnb richtet e0 
gut breffiert an. yia(S) ^fc^mact füllt man über baS angerichtete 
f^üree in Butter t)crt(icft> gebratene S<|atotten. ikan feitoiect (ihrbfen« 
püree unb Sauerfo^l ^ujammen. 

WUi€€tf909A mit 9»ftli€f^tif AN* 

2)te itatienifd^ SDtaccatonf bcid^t man in 6 om lange Wdt, 

tod)t fie */a ©tunbe in Sat^roaffer, fc^üttet [\t auf ein ©ieb, giebt 

\n p'ni'n -Topf fir 2tiicf ihittcr, f;icbt bic !0(iucaroni fjin^u, fc^mort 
fie mit '^^fcffcr nnb 3ol,^ nnD gicbt ,yilc^U geiicLteiicn '|>armefon= 
!fife bnron. Xcr üa\t barf nic^t mit bem ^^accaroni toc^en, meil 
er bann lange 0&ben stiebt. 

9Ka(car0ttt (tcbaifcii* 

Tie hereitctcn TOaccnroni, tric nnpencbcn, f(f}nttft mnn in eine 
(S^mujt'ici^unei, glacictt fie mit öidct, wci^ci «Sauce, [tieut Üafe 

18* 
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unb ^nierbrot barübcr, tr&ufelt gejc^nio^cite i^uttet boiauf, )(^tet)t 
fte in ben Dfen unb lägt fie graliaiexen ober man ben glü^n* 
bot @oloitQiiber batfl&er. 

S)ie bereiteten WnccavLnü fd)iinngt man mit in ©tücfe ge* 
fd^nittmn, in 9^utter n<'^''^""'^(cn lonioten, "l^^feffcr, ©al^ unb ge* 
ctebeneu Uüjc, ia^t iic ^ui Diiic^(c^tnüt;tu uuD |crt)tert fie. 

föeilbrot ober ©emiiiel o^ne ftnifle f(|iieibct non in 1 ca 
bide ©(Reiben, f(^neibet bon ben <S(l^eiben 2 cm Trciecfe, baA 
fic in feigem rvttt ober tununcr Butter, fteClt fte bi^ |BOi (ik* 
bmiu^ ttPOTm unb gatnic<ct ha§ (^entufe bamit 



YIU. Stm9t»\Uln, 

fiiutoüeln 511 fod)cn ift (^ciuif? eine einfädle @a(^, bw^ wirb 
in Dielen ^Ütn Diefec ^c^e lueiiig ^ufmerffamfeit geroibmet. 
fitoftoffetit toerben «it Mtem Soffer aufd ^uci gebracht, am lie|ini 
ifk iebenfaSft ftd^ mit ber S^artoffel gan^ genau luu^ bec ^f(^|cit 

richten, fte nämlic^ fo |tt fixten, ba| fte (ur^ tunfier gm unb 
Qbgcbämpft finb. ^Jft mon gf,\roungen, bie gcfoc^ten H'arton'eln auf» 
jubcroafircn, )o bc^ecft man fie und) bcm ^Ibbiimpfen mit einem 
jauberen Zudjf unb iteüt fic bbi jum (^ebraut^ ina» bain-main. 

Die gargef Ockfen Kartoffeln tuerbeit burc^ ein ^eb paf« 

fielt, mit f)eif5cr 2Jiild), iöuttcr unb Satj einem '^pürcc öcrrü^rt, 
ridjtet c» ^übfc^ brejfiert an unb gicbt na<^ ©eft^macf Hein iie* 
f(^nittene, in Butter hellbraun gebratene Schlotten ober Seißbrot« 
fnimen in Butter gebraten barüber. 

3 11 einem ^Kartoffelpüree üon 1 1 $tartoffeI giebt man 2 61« 
gelb, ilUuafatnuf) unb ^0 g Butter, mifcf)t affe§ gut bun^ctnnnber 
unb läßt bie ^lafjc {alt tue i ben, formt bonn ffeinc lunbc ober 
üoale (^roquetted baPon, paniert fie in i&i unb ^^auierbrot unb 
haät fic futa iwr bem tttrii^ in ooflm «nb ^i|em Sctt. 
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Si>liill0itf«ir(o|fellU 

i^e)cj^äli€ $loTtofTcIn fdineibet man in birfo, iiufltictjft egde 
«Bc^eibcn unb blandjicrt fie in ©ol.^tvnffcr. einen -lopf flicbt 
«um Kein gejdjnittcneu ^iJJotree, 1 2ind 53uttcr, Pfeffer, ©alj, bic 
tatoffdit uab foiM Oouiffon, bag felbioe aai bebetft fmb, lö^t 
laitgfain fo^n, f(!^U7ingt fie ()fter, bog fie btnbcn unb gtebt 
jule^t ge^(hen 8(^nttttau(^ unb ^eterftlie tenm. ^iefe flaxtoffeln * 
ff^ntden g«t |ii g/do^tm Oc^fenfletfdi. 

kleine ^rtoffeln fo^t man mit ber ©c^le in 6al^n>afjei 
gar, jie^t ^ei| bte ^aut q( im^ legt fte gleich in ciHCB ^opf, giellt 
^ei^ Oottiaim, Sntla m% $^aiit 9ä»fUte boxfll&er, ft^ngk 
mb feiMot fic. 8lan lum aitd^ flnaf, gff^Stte Shntoffcln baju 
txvUKiiibeii« 

SKcine nrnttgefi^Ite Aittoffelit tml^ man in @dIiiMffec ober 

SBouiUon, gie|t fte ob, giebt einige Söffet Sta^mfauce, SMiatnal, ein 
@täd iButtet bo|n, f^wingt fie unb tii^et fie an. 

8lfi()e Matt off et tt (irliratett* 

o>eictjälte ^lartoffetn fc^iieibet man in egale (Sc^ibeu, tiodnet 
fie auf einem Xud^ unb fauciert fie in ^eiBec, flarer Butter, wenn 
fie toetd^ nnb golbgelb ftnb, gtegt man bic Ontter ob, fal^ fie, 
giebt ein <Btüd fcif(^ Ontter nnb fjßeteifitie bavanf, j/äfnin^ fte 
nnb Tilget fie on* 

SRott f4|SU bie AttTtoffftn obol, in ^orm einet großen Clibe, 
IvAfd^ fie nnb ttoilmt fie anf einet SeiMette, nngcfttllt 10 9Rtnntcn 

bor b ni tirilierten giebt man !(arc ^Butter in eine (Souccnpfonnc, 
läfjt bu' 'i^.iitrr beiB mcrben, giebt bie .Kartoffeln f)iitcin, frfitiMnat 
fie oft nnb laßt fic fc^öne, golbgelbc %axht nct)nien; fie büifen uict)i 
^u rafc^ bämpfen, bamit fie feine Shufte befomniea, bebor fic gar 
finb, Mnn giegt man fie auf einen ^^ur^jfc^tag, fal^ fie unb 
ttt^iek ^e an« 

^ic!e ^artüfjeln ]ct)olt man, roäfc^t fte, fc^neibet fie ecft in 
bidte Sd)eibcn, bann jebe Scheibe in lange @tteifen, trixhtet fte 
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auf einem Xud^e uitb bacft fie in ^eijjem (jett golbgelb, ^ie^t fte 
avf ebtc €cslrictte, fat^t fte mib rietet fte mu 

&t^üüU l»a?t0|felti* 

iSe^r bicfe Kartoffeln mit ber ©(^Ic roäfd)t man, trocfnct fie 
ab unb [teilt fie auf ein 5öarfblec^ in ben ^eiöen Cfcu uiuiefä^r 
30 ^^inuten. ä^nn fie gar finb, jd^neibet mon einen Xedcl ha* 

\)öi)U beibeft fe^r fc^ncS avl mit Hciscai SIdffel, bag nur bie 
Ihnfte bleibt, bf)»iiifelt An|erlk^ bie ftnifte mit gffil^mol^eMC Oiittes 
«nb ftelb fie jum 9{o(l^tioAtett Dorn in ben Dfen. ^ie |aaa9* 
genommene Wnf'c iniffiert man fd)ncC( burcf) ein ©ieb, rü^rt 
2 — 3 ^iflcU», iüfjcn iHa^m, 2al,^ nnb 9Jhi^fatnu6 ba^u, füllt fie 
in bie Slartoffeln, legt bie ^i^edel barauf unb fteOt fie mieber 
10—15 SKinuten in ben Ofen, bift bie ^tfel fic^ ^ben. ^IRan 
richtet fie auf einev 6cibietie an bbet garniert gro^ ^leifd^fühte 
bamit. SRan fann aud^ Sieifi^farce ^nm ^üflcn gebiawl^ 

1 1 ftartoffeln foc^t mau mit ber Schale nic^t ^u toeid), legt 
fte auf ein ^adblec^ in ben Ofen unb lägt fie nac^trodnen, ^ie^t 
bann bie Bäißlt ab, getbribit fie, giebt 10 g Untter, 2 (Eigelb, 

Sat^ unb ä^ugfatnuf} baju unb irnffiert bie SRaffe bur(^ ein @ieb 
unb läßt bie SDiaffe falt werben, formt Don ber Waffe fleine 
3 cm breite, fi cm lonf^c, platte (iroquettet^, bcflaubt fie mit ilJe^t, 
brüdt mit bem Üccfierriiden einige Oieifen barauf, badt fie in flarer 
Butter golbgeib ober legt fie auf ein ^öadbltö) unb badt fie im 
Ofen ^eKbrann. 

(Sro^, mSglii^ mnb gefc^e l^ottoffeln f(|neibet man in 

runbe ©c^efben t^olergrofe. 9Wan bcftreit^t eine fc^Iic^te, offene 
^4?ubbing8form mit oefd)moljcner 93utter, Dcbcdt ben 53obcn fiübfdj 
gcorbnet mit ben (Scheiben, bann bie ScitcniDänbe. ^»at man bie 
gorm runb ^rum mit ben Martoffelfd^eiben befleibet, füüt man bie 
aXitte mit ben ^iloffelfc^iben, ftreut @al} nnb Pfeffer bo^wifc^ 
nnb Heine 6tfiA^ Sntter, bod^ ni(^ )n biel Onttcr, bie ffocm 
mug ganj gefüllt fein, giebt iute|^t etmad meile €ouce borauf, 
fd)neibet non S3?cif?brot einen *3)edcl, bebcdt bamit bie (^orm, ftcllt 
fie in eine ^-Pfanne mit Solj unb lägt fie M) — 40 SüJinuten im 
Dfen baden bei langfamer IM^^e. löeim ^Inric^ten ftfir^t man bic 
^orm auf eine ot)aIe (äemüfefc^üffel unb ftreut ge^adte $eter» 
ftlie barflber. 
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Gin gcimificrtcr, uon .'paut iinb (%ftten befreiter gering wirb 
in SBürfel gej(^niU€u uub mit 3 — i gc^acftcn @d|aIotten in ^Butter 
gcbbit)>ft ttnterbeffen ifat tarn Vj^ 1 Kartoffeln ge[(|ö(t, in ©alj« 
miffn obeefix^ unb in 6<^iacti gefi^nilteti, ffigt He bann au ben 
langen, ffrcut Pfeffer borübcr, giebt tlm% ^owümx ba)«, fj^mlngt 
jie ftftei, baft fte ctiDaft gfbimbeii finb nnb tid^tct fic an. 

SBfitfel qefrfjnittenev '^vcd rairb mit luürfelig gdctinutencn 
3c^ülotteu IjcUbiQun yeluauit, Düuu fügt man 1 — 2 Söffet i'ieijl 
nnb etlD09 ^in^u, Ifigt ba» Slte^I qßx metben, fügt fobfcl 

Oottilon nnb etwad guten (£ffig bajn^ ba| eS eine gebunbene 
Sauce mür^t fie mit ^feffev »nb Bal^ nnb lögt fte gut burc^« 
fo(f)en. ^n^tpifdiCTT fint man bie ffctiicn, nitibcn JS-ntintcln hc.\b 
gor flcfiidjt, gicbt fic in bie Snucc, lafjt fie gan^ gor füdjeu, richtet 
fte an unb ftreut ge^adte ^eterfilie boritber. 

l'/g I ro^e, gef^tc, in bi<fe €i^iben gef^nitiene Ihntoffcln 
»etbett mit einer 3n»iebcl, ber roeigcn ^ä\\tt t>om ^orrec unb ben 
Inneren iMättcrn üon einem ^\}\}] ScÜeric, affe§ in <S(^eiben ge« 
jc^uitten in 1 fetter Bouillon, mit 'i^icffeu nnb @n!5 pfmüti^t, 
longfom unter öfterem ©rfjuicnleii in 20 äKinutcn ^ax \M'ioü)t. 
Xaim gicbt man bie Siaitoficlit, bie ettua^ gebunbcn [eiu muffen, 
in eine Stuflauffc^üffel, ftreut gecicbencn ^Tmefan(öfe, etnxift ge« 
riebeneS SBeigbrot botäber, tröufeft gefc^molaenc Önttcr batouf nnb 
lA|t fie im Ofen 8—10 SKinuten fiiatinicien. 

Okfc>cf)te, in ©(Reiben go'rfjnittene ilartoffeln roerbcn mit in 
Butter gefd^tui^ten 3>oiebeltoürfein gebraten, mit Pfeffer unb 6a(i 
getoftQtr mit gefeiter ^terfilie unb 8(^nittlau(^ beftreut, umgeft^iucnK 
nnb fluocvi^tct. 

(äk^odte 3tuicbcln unb einige 3cf)infcimn'irfel iDcibcn m ^iJuttcr 
geroffet, bann gicbt man ettoo^ äJiebl ba^u, läfjt es gor werben, 
fügt einige gefc^nittene Tomaten, ein tueuig If)i)mian, ein Heiner 
etfidd^ iCofbccrblatt, Pfeffer nnb ^in^u, I&|t eft gut burc^« 
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Io(^n, pafHext bie @auce bun^ ein @Ui anb üi kr tem 
'/« gar getix^ Ociiic, nmbe ftaitoflMiL flnrfal^ ffapeBft 

idartülfeln nad) Stra^butdet 9iti» 8 ^erfonen. 

(Einige 2cf)infctmiüifcl rocrben mit 2 in äBürfeln gefc^nitteneu 
3njiebctn in iöuttcr öcfct)H)itjt. bann gicbt man 1 Söffel äücljl 
(50 g) baju, läfet ii gar werben, fügt V| ^ Sia^n» ob«r 3RiIt^, 
Pfeffer rnib ©alj nac^ Ci^efc^mad ^inju, I&|t tlliel ouffix^it «d» 
pafftert bie ®aiice burt^ ein <B\tik Untcibeffeii toij/t man 1 1 
Rortoffeln i« bcr @(fyile, befreit fie, wenn fie gar finb, toon bcr ©cfyite 
unb f(f)iieibct mc in Scf)eibcn Gin .^eritip ober l'JO)? öu»gegrätcte 
SorbeUeii lucrDeii in Surfei gcfc^nittcn unb mit ben ttartoffeU 
jc^eiben in bie 8auce gebrad)t, fauciect fie, giebt [ie in eine mit Butter 
au^eftrtd^e Vuflaufjc^üffel, ftieut gcrtetmc« Varmefanf&fe unb 
SkiBbrot bacfibei^ tiftufeU gcfc^mol^c Outtei batauf unb gxotiKiext 
fte in einem mftltg feilen £fea ober (filt eine gffifenbc S^onfel 
barnbex. 

iMtdfit ftttfloffefn, Zrftffefn unb gefoi^e, tote O^ffen^unge 

merben in gleic^ gro^e (Scheiben gefc^nitten, in einer gut bereiteten 
93e<fy»melfauce gcf^roenft, in eine mit ©uttcr QuSgeftri(^enc ?(uf!Qufi 
f(^üf)c( gegeben, bi(f mit geriebenem $annefanfftfe befixeut unb 8 — 10 
Wiia. im )u\tn gratiniert. 

tMt^0$0UmU mm iUHM^n UtU 8 ^onen. 

1 1 gefixte, gefm^le ilitrtoffeltt tDetben bnnf ein 6icb mfllert, 

mit 100 g Butter, 50 g geriebenen V^mncfdrilfe, Pfeffer, 6ala 
unb 3 ©igclb bcrmifc^t; man fügt ben fef^ gefd^tagcnen 8t^nee bcr bret 
(Äiiuei^ ba^u, gicbt bie 5Kaffc in eine mit iöutter au^geftric^cne 
gorm, [tieidjt fie mit bem ä){c))errücfen glatt, ftreut geriebeneu 
iparmefantftfe baiauf, txflufeü gefd^moljene IBuiter barfiber unb bmfl 
^ 10—15 amn. im Cf^. 

Kartoffeln nad) f)annot»erftf)er "Hvi» 

))ioi)C, gefc^äüe Mnrtoffeln lücrben in öicfc 5ct)eibcn gcfc^nitten, 
mit "Pfeffer unb Salj beftrcut, mit einem 53ouquet Kräuter einer 
3wtebel in fooiel ^uuiUun, Dag fie gut beberft finb, unter öfterem 
Ckfwenfen langfäm gar gefoc^t. ttemt bie ftiirtoliieln gar fiab^ 
mn| bie Orftfe eingetM^t fein, bann entfernt mcm bie SfBMd «Mb 
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bad iBouquet, giebt ein guted <Btud Butter banin, fc^toenlt fie, 
eistet fie on unb ftreut ge^atfte ^eterfttte borüber. 

fhatU^ün ««41 ff «nid|lf#ef 9M* 

SDtan fd^eibek @^iitfat ober oetftiu^rteit Qauc^fpedC in groge 

Söüifel, btani^iert i^n unb roftet i()n in Butter mit einigen Meinen 
gefeilten ©(^olotten cjolbgelb, füUt etnxisj braune «Snucc auf, I5|t 
atte* mit fleinen, blanchierten ilaiotten iinb Heincn, runbeu, blan^ 
(gierten Sortoffeln langjam toc^eu, luür^t cd mit ^4>fciK^ unb ©al^ 
unb {heut (eint Hnti^ten ge^c!te ^eterftlie barftber. !&iefe ftta» 
toffetn fd^medeit bfnsfio(i<^stt €c^or<,^intRcI6ittteit niib fieb&iit)ifter 
Cc^fennppc. 

i^o|e Jfortoffetn mit ber ©(^ole werben fauber tjeinafi^en, 
gctrorfnct unb 20— 2r) W\n. in f)ciüe ?t^d)C, ober in eine ^4>f'i""C 
mit Sal^ flelegt in einem mäßig Reißen Cfcn 20 — 80 iOiin. ^uni 
©arroerben n^^pbcn. 9J?Qn richtet fic in einer @ert)iettc on unb 
jerbicrt falte :;öutte[ babei. 



IX. 9tti9^ptiUn (Stü^ttfögett^te). 

9iei4 nadi I^Umotttefev ){tirt* 6 ^^^erfonen. 

250 g öon bem bcftcn 3ici§, tuerben mit jipei fein gefjacftcn 
^wiebeln in l^^ — 100 g gcfrf)im0t. 2)anu füllt man fonifl fette 
S^ouiUott auj, baß bcr ditiü gut bebedt ift, unb lä^t i^u ^uge&cdt 
unter öfterem Umrühren mit einer ©abel roeic^ aber töntig !o<f|en, 
n&x^t t^n boim mit @a() unb einer fßrife (Sa^nepfeffer, »er* 
mif(|t i|n mit 75^100 g geriebenen ^tmefanli&fe unb ritztet 
i^n an. 

81dl mi^ 0ilflf on^niif^ UtU 6 fßerfonen. 

aXon {f^t^ 2 fein Qe^oifteSn'i^betn in 100 g fein gefd^nittenem 

0(hfenmarl, fügt 260 g ?ReiS ba^u unb 18§t i^n 6—8 2)iin. bämpfen, 
giebt bann fotiicl 'iikniilUni ba.^u, bafi er bebccft in, unb (ocl)t i^n 
»eic^ aber Unnic\. 1;nn» bereitet mau ein Siogont don Weflüget= 
lebcr, <S^tt)eter, iruffeln, ^a()nen(5mmen unb Spieren, fauciert 
in einer mit ^omatenpfiree bermifc^ten älZabeirafonce, mfii}t ben 
Kct« mit Pfeffer unb ^t^, fallt t^n in cinK Dtanbform, flSr}t 
auf eine mnbe $Iottc unb giebt ba« fhigout in bie SRittc. 
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diei^ nad) ^attofcnart. 6 '^erjonen. 

9Wan röftet 2 flcfiarfte Btuicbeln in 2 e^loffcl Speifen!, (^iebt 
250g9Jei8 böju, läfet fic 5—6 ÜKtn. fiferoi^en, giebt etiua? t^ifc^brüt^e 
ba^u unb lägt i^n toeic^ obti löinig !o(^en, vanx^i ii)n mit 'Pfeffer 
nnbSal^ bermifd^t i^n mit 16 — 2Oft0pfeit(£^mpi9non§, 12 duftem 
unb 20 fMbifäjnän^nf btfiift i^n fn eine fjmm, ftfit|t auf 
eine runbe platte unb betrftnfelt ben flt\i mit Qcfdimolifnet 
l^ebSbuttei; 

250 g SReiS »cfben btand^tcrt unb in Qouittmi toeic^ aUx 
fbtn\% Qtfoi^f; bann giebt man 100 g frifc^e ^Butter, genfigenb 
Sotj unb 1 3;^celöffcl in SBoffer aufgelöfteS Surrt)pulü« ba^u, 
berrü^rt oQed gut bun^einanbei unb lichtet ben 9iei# an. 

0l<i# Wi4^ )P^f4N« Hfl* 6 Vecfonen. 

SReiB tolib genau »ie bev inMf^e 9ieil bereitet, anftolt 
Sun^pttlber nimmt man ^fran. 

IMl4| ft«lffllif#ev Kft« 6 ^erfonen. 

llJnn ic^iDi^t iiuei icui ö^'H^ii»^ ^c^ülotten in 100 g Jöuttet 
^eCgelb, giebt 250g9ieiS ba^u/ffiEt etiiMift Qoniffim ouf unb (d|t 
i^n roetc^ aber fdmig fixten, wArjt i^n bann mit Pfeffer unb 
Sal), fiigt 6 bon $aut unb Ö'etn befreite, in Streifen gefd^nittene 
!tomaten unb 75 g geriebenen $armefan!llfe bo^u, ru||rt i^n gut 
um unb lichtet i^n an. 

SRan röftet 2 fein ge^arftc 3roicbcln in 100 g Butter ^Ugelb, 
fügt 250 g Wi% ba^u, fnUt etroa^ fette IBoutdon auf unb bämpft 
ben 9iei8 longfiim miij aber förnig, giebt bann 100 g in SBürfcl 
gcf(^nittenen, rofien ©t^infcn unb ^/,, 1 'JinnotcnDürcc bn.^u, roür^t 
ben 9ici8 mit ^Hßtc||cr unb SüI^, rul^tt i^n mit kc i^abü um unb 
rii^t an. 

dinc fein ge^orftc (Schalotte tuirb in iluttcr f)elt(^elb geröftet; 
bann giebt uiau 250 g Steig unb ein tuciiig idouillun ba^u; luenu ber 
9ietS inxlen tft, gie6t man foviet braune Sauce baju, ba^ er bebccKt 
ift, lögt i^n fornig lueii^ tvfyn unb toür^t i(in mit Pfeffer unb 
Sai^. Untcrbeffen bereitet man Hirn einer fialbliniere unb 10 — 15 
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G^mpiQuoiiö ein in brauner (Sauce i'aucierie* Diietenragout, rilltet 
ben ditii in einer 'Jjanbform an, ftür5t i^n auf eine runbe platte 
unb %kht M IRogout in ble Witte. 

Mei^ nadi WioniQla&* 6 ':pcr|oncn. 

250 g blnndiicrfcr 9?ci§ mirb in ©ouinon unb 75 g 53uftcr 
iöxniQ Qdoä^t. Xüim fc^neibet man 2 Xrüffcln, 10 (£^ampignonil, 
ettixi§ rote , gef oc^te Od^jen^unge unb etnKid m'ifuti äolb« ober 
^ü^nerfleifc^ in teilet, gic^t aEcS tte(ft 60 g geriebenen ^armefan« 
fftfe )u hm fM»t i&iftt t(|n mit bec ÜkM, fügt Qenöfl^ ©alj 
^in^u, brfirft in eine Sorot itnb rii^tct \^ auf einet lunben 
platte a». 

atdi iiadp Slmi^Mi* 6 fperfonen. 

260 g 9lfi9 merben 4 mat btonti^iett nnb 5u1e^ mit ein menig 

®ouiQon, genügenb <BqI^ unb 75 g Butter gebünfiet; er niu§ troden 
unb förnig Mcibcu. Untcrbcfjcn (jnt mc.n ein flcineS .'oiifin töfi 
in 6 ©tücfc gcidjiagen, in ein lücnig '-ÖLnHUDn mit 2 2^i)cclünfl'i m 
SBaffer aufgelöfted (Surr^puluci ü€cmi)ci)t, gar gefoc^t, S ^^aar 
Sbi^mmfirfte in lOutter golbgelb gebraten, 6 fleine, ftud Mb« 
ffeifd^arce beicitete gticabeflen gebraten, 8 Heine ^fonnfufl^ 
bereitet, bie aufgerollt in giften geteilt »eibcn, rietet bann 
bcn *'}?ri^ [nifictnrtin nttf einer runbcn platte nn, garniert um^cr 
mit ben bereiteten durften u. {. to. nebft einigen 6enf»^ic{led. 

8ld# naä^ tuWH^ 9tU 6 ^onen. 

2 gebadte 3i9ifbeln merben in 2 Sglöffel Speifeöl lueifi 
gebftmpft, -tonn ffigt mon 260 g tReift baju, oic|t fobiel 9if<i^btiibe 
barauf, bdl ber 9{eig bebedt ift, fugt genügenb Sol^ unb eine 
^fife (Jal)ernfpfcffcr ^in.^u unb foc^t i^n förnfg. Tüv.u fauciert 
man 18 x'luitcrn in einer bicfcn ^>(uftcrnfnucc fni({)t foc^cn), giebt 
bann etiuad dltii in eine 5orm, brüdt mit bem Löffel ein Soc^ 
hinein, legt bie Suftem bdiein, ffiOt mtebet Vlt\» batauf, ftür^t 
bie Sonn auf eine ninbe flotte nnb giebt bie 9(uftetnfaucc um^v. 

$IH9 itarf) ^rit()lin(^dart* 6 ^^erfone«. 

^an röftet 2 gcl^acftc S^cilottcn in 75 g JButter, giebt 2')0g 
9{etd bn,^u, \üüt genügenb ^uuiUun auf unb toc^t ben didi förnig. 
S)ann jc^ueibet non einen 9lrtifc^oIenboben, 10 — 12 ge!o(^te, grfliie 
IBofnen, ebenfooiet flutotten unb (E^mpignon^, 60 g lo^ @(l^infen 
unb 4 tion ^nt unb 9nn befteite Zomaten ht SEBürfeln, l»etmifil^t 
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otlelJ mit bem SfleiS, iDüi^t iijn um '4>|ener unb ©nl^, brüdt i^n 
in eine ^otm unb ftfirjt fte auf eine runbe 'platte. 

SRan fomt ftwl§ ein ro§eB ftfiden in groge Sürfel fc^Iagen 
unb mit bem IRefS gar bfimpfen. 

8lei^l»or^iilrc für ein \»ei%t^ '^a^ouU 6 ^riunen. 

3D'?fin rnöfc^t 2-*iOg3?ciÄ blanchiert i^n, fü^lt il)n mit faltem 
SEBaffec ab unb giegt i^n auf ein 6iel). ^nn foc^t man bcn l^ieid 
in Vs^ SBaffet ober OoniÜon mit 50 g Outter unb genügenb 
6a(i in 25-- 80 SRin. tt)ei(^, brficft i^n in eine mit Butter an9« 
gefhn^cne Ooibflrenfonn «nb fini^t i^n auf eine ninbe ^atte. 

9M9b^Mkn fftt du ^mmH Vla^ouU 6 ^erfonen. 

2 geljadte 8c^aIc)Uen löftet man in 50 g Butter ^eUgelb, 
giebt 250 g VUii, ^ bmune S^miilCon nnb ^/^ 1 bxonne @ance 
baju, müxit i^n mit ®al) unb Pfeffer, bermifdjt i^ mit einigen 
in giletg gefc^nttienen (^^mtiignonS, foc^t i^n in 25—30 Sßinuten 
nieitf), brütft i§n in eine lOoibürenform unb ftür^t i^n auf eine 
lunbe ^4^(atte. 

delitttfenet aieid mit ^otnatenfaiice* 6 ^erfonen. 

L"- negierter 9lcii& wirb in SBouitlon, 50 g ^öufter nnb 
genügend 8nl,5 lueid) gcfotfjt; mon ttcrmifdjt itin bann mit 4 iii- 
gelb unb 75 g gertebenen ^4~Hutne)aii[ä)c, jlrcic^t i^n 4 cm bid auf 
eine tßlatte, Idgt i^n erfnften, f(^neibet i^n bann in SSieredef ^niert 
biefelten in ^ßanietbrot, bratet lle braun in 9nttcr, ridjtet fie im 
Shnnje auf einer runben platte an unb fcibiert {Comatenfauce babei. 



Wlaaatoni ttad) üHont^lai^* 6 ^erfonen. 

300 g itaticntfc^c 5}?nccnroni »erben gebroc^n, 15 — 20 Wim. 
in ©at^ma|7or netcicf)t, in fnttcni iBnifcr abgefüllt, an] ein Sief» 
gcguijcii, vüiui ui euüu» inmiHLni unb 75 g öutter gcjdjiucuü, 
mit 2 2:rüffeln, 10 — 12 S^ampignond, etnxtft toter, getiK^ter 
Dd^fen^unge, aQed in flrifetd gefc^nitten, unb 75g geriebenem ^rmefan« 
fttfe bermifi^t, mit fßfeffer unb ®a(^ fiemür^t unb angerii^tet. 

Itoccmtli «ad^ ^awuttnA. 6 ^rfonen. 

300 g gebriN^ne SWaccoioni werben 15 — 20 ÜRinuten in 
Solimoffer getod^tf in faltem Söaffer abgefüllt, auf ein 6ieb ge« 
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goffcn unb mit 2 in lOutter gelü geröfteten, flcl)acftcn Schalotten, 
10 — 15 Qefd)nittenen (S^ampignond unb einet fein gef(^nitteiien, 
in Snttcr faitcieiten iinb mit Pfeffer unb Sal^ geroürjten StaM» 
ober jivei ^nuncfnicitn, 75 g gertctoiem ^mtefonfi&fe unb '/^ 1 
bcaiincT ^uce betmif(^, }ttfainiiieit anfgcfo^ unb angfiiil^tetct 

9l4i(cavotti mit ZäfinUn* 6 ^erfonen. 

SRan fod)t '600 g gebrochene 2)^accarüni 20 ^änuten in <Bal^» 
m\Ux, fü^It fie in Mtm Qoff» ab, gie§t fie auf ein @icb nnb 
fi|lDenft fie bann mit peffer» ®al), etmoS 9ouiOim nnb 75 g 

Cutter, ^onn giebt man bie 90?accaniiti f(hi(htn)eife mit 250 g 
gefeierten, ge^adten ©<l^infen in eine mit Söutter aus^ieftrid^cne ?fprm, 
ftreut 50 g geriebenen Ääfe barüber, beträufelt fie mit ctum? ge= 
ft^moljener l^uttcr unb I&gt fie 8 — 10 SRtnuten in einem nic^t 
ju ^i|en Ofen gratinieren. 

;iOO K 5)?accaroni roerbcn in Sal^^ütiffcr abtictLict)t, ab(icfü^It,- 
auf ein Sieb gegoffen, in lomatenfniicc fauciert, mit ^^feffcr unb 
(Sal^ geiDürjt, ^ule^t mit 50 g geriebenem ^rmejanl&fe bermift^t 
unb angerichtet. 

500 g SD^el}!, 6 (Sier, etmad ©ol^; ober iitan nimmt .'>0o g 
SRe^I, 8>-10 Eigelb, 2 ^glöffel ^ffer unb ctliM0 @ali. 

S>a9 SRe^I otrb auf einen Qadtifi^ cbcr anf eine SRoxmDi« 

platte geftebt unb bie 3ut^ten ba|n gegeben; bann bearbeitet man 
bie 9.l?affe folonge mit ben .^^är^ben, fie einen feflen Xcig bilbet, 
unb läßt biefen 20 — 80 9Jiinutcn, unf einem fnubercn Tuch ,^u= 
gebecft, ru^n, teilt il^u barouf in 2 4;)alften, tüUt jebc für fic^ 
fo bflnn nie möglich onSeiiKinbcr unb I&gt biefe 2eigflächc etma^ 
ontrodnen, fd^eibet fie bonn in 6 —8 cm breite CAnbex, legt 
mehrere aufcinonber unb fchncibet babon tiic 9?ubel, fein ober etnxiS 
grober, wie man fie gebröitrfien n?iU, blanchiert fie 5 — C> Wumt^n 
in (Saljh^affer, giegt fie auf ein Sieb unb lägt fie gehörig 
obtropfen. 

^ie blanchtciteii !:)iubclu (Derben mit tttoa^ Butter, Pfeffer, 
SMbtnul unb ©alj gefchmentt, in vim Socbötenfonn gebtiidt 
nnb fluf eine lunbe flotte gefUiiit S>iefe OocbAte ifl fe^t fut 
(Snte mit Oliben in Öorbfite {u empfehlen. 
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?tiiftatt in 3a!vpnffcr Werben bie Slubetn in SDMc^ gelocht, 
ouf ein Sieb gefloiicii uiib mit 58uttcr, 9KuSfatuu§ unb ein roenig 
@ali unb 'ilJleffec gejc^iDenft. Ober man bratet bie abgegolfenen 
Stubcln in bräunet Oultec tt^ IrauS. 

9« üMgui fttim mn Me Shibcln fo teett oie .9RoccanNrt 
f^neibcs imk an^ «"f bicfctte IBetfe (enttm. 



XL Mom^iotti^* 

bie j^me aufgeHopft unb biefieltai bun^ 9tfl^ ntt ^i|en XSaffer 

iKm bcr ^aut befreit. 

300 g 3i'rfe^ tod)t man mit 1 SSnffcr ober iBciBmcin, 
tvirft bie ^2lprifü)en neb|t ben Rernen hinein unb lä^ bie T^xui^t mld) 
toerben, nimmt bann bie ^nu^t mit ber ^c^umteüe ^eraud, legt 
fte in eine ^(sellanfi^Ic; M|t ben Qaätt no^ einloc^ nnb giebt 
il^tt bann über bie 9ifi(^ 

S)adie(be niib ebenfo beieitet »te baS ttyctlofenfonipott. 

^tefei^ Äompütt fann mau ücric^icbcatlid^ bereiten. Man 
fdjfneibet im lebten Sngenblitf bie ttpfelfinen in ©(Reiben, entfernt 
bie Slerne unb bie €i<|a!e, legt bie Scheiben in eine Ißoiieflas* 

finale, ftreut geftiigciun ^wSet baiauf, fc^roingt fie unb rittet fte 

fogleid) nn. Döer: Man entfernt bie ©c^ale bon ber ?lpfelftnc, 
fc^ncibet, o()nc ba? Mernf|au8 ju berühren, bic (gelber a\iv, brürfi 
ben Saft bes ileruf)au)c8 burc^ ein Sieb, für 12 ^«Upfclfinen nimmt 
man 200 g ^ucfer, 0,1 1 3Baffer unb ben ttpfelftnenfaft. fo(^t aUed ^u 
einem biden @t)nip ein, gieft i^n eiloltet übet bie in eine ^or^CUrn* 
fetale gelegten ^tpfclfmenflficfe. Ober: !I)ic «pfelfinen tüerben ift 
<2cl)ciben gcfd)nittcn, mit gcftofecnem 3ucfer bcftrcut unb eine Stunbe 
jugebecft t)inc3e)tcUt, foc^t biinn ben ©oft bicf ein unb v^iefit i^n 
folt über bic 3cf)cibcn. 'Jlud) (jicbt man in bünne <5(^ibc^n ge« 
fc^nittcne, leifc, lucidje ^Jlpfel ba^tpift^n. 
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Tic 9lptcl rocrbcn gefc{)Qtt, öom ^eriir)(iutf dcfrcit, in Siiicfc 
geid)niltcn unb .qciöQjt^eu. ^urfcr imb ein trciiig 2öa[fer layt man, 
naö) lüebarf ber Ipfet mit ^anide obec (^itcoucnic^ale, liK^n, giebt 
bte gemafc^enen ^pfelftüde ^inju unb läßt fie lofd) untet dftetent 
Sin^ven toi^, fc^uttct bo9 9Ru9 auf (in $tcb unb fitei^t (ft 
bur^. 2!q8 iJlpfetniiiS mtrb am fc^önftcn, mnn bie ^^"fl'ö'^it 
nid)t ntc^r ift, tüte bic ^Ipfol gebrauchen. (Jrfoltct richtet man c8 
in etnei; Kompott jc^aie au unb garniert mit breffieiter (Zitronen« 
unb 3)^u^t9clce. 

12 gute Gipfel fd)iicibct man in $>ätften, entfernt ba§ .ftcnu 
^uS, \ö^it fte runb, reibt fie mit (Eitrone ein (bamtt fie rec^t 
ioei| tMften) nnb legt fte in SSaffec mit (Sitnmenfaft. ^n einen 
ffad^ Sotif ober eine €auceR()fanne giebt man 250 g B*^, 1 
9BQffeT,ein roenig CTitronenfc^ale unb Vanille, legt bie flpfcl, bie tunbe 
©rite nad^ unten t)incin, lof^f fie einige SWinuteu foc^en, nimmt 
fte bann öom treuer, bre^t bie ?(pfef um, bctft fte unh täfu fte 
nad^iucic^en; merbcu fie burc^ ba» Bielen nic^t iucic^ genug, mug 
man fie nix^ etnxtS fod^n. fdknn fte loeit^ finb, legt man fie 
ottf ein €te6, fti&tec nnf eine fCac^ ^^IIoii|)Iatte, ^Mgieit ben 
@aft unb foc^t ibn ein, erfoltet giegt man tbn übet bie Vpfet unb 
begießt fte öfter bamtt. Wnn ricfjtet bie ^pfel in einer ftot^cn 
fiomimttidinlc au; bie ."oalftc füllt man mit J\rucf)tgetce unb bei 
bet anttcicn ^älftc beftccft über fpicft mou bie runbe Seite mit 
^ifta^ienfitetd. (I)ie '^^ifta^ien »ciben »fe SRanbeln in l^eiücm 
iSaffer abgebTu^t, abQe^ogen unb in gliletd gefi^ittcn.) Skinn ffiOt 
utan ben eingefo(^en ©oft über bie ^fel unb fcibiert fte. 

npUttompoH in Selee« 

12 Sipfct fc^ält man, f(^ueibct fte in !ijiertcl, entfernt ba§ 
jNrn^nu§ unb f^neibet bie ^pfet in @(^tben. S^^in«' 
tKin, 1 SBaffet, 200 g 3uctei, tiwA @aft unb (EttTonenfc^te, 
50 g fein gefd)nittene <3uccabe giebt man in einen !Iopf, fügt bie 
^[pfel binju unb läßt fie einige 5??tnuten focfien, bi§ fie meicf) ftnb. 
?)ann giebt man 30 g geflärtc Wclatine baju, jd)U)ingt baä ^om= 
pott unb uiac^t eine ^robe, ob bic 'JDiuffe feft genug ift, luenn nic^t, 
fügt man noc^ Gelatine ^inju, füOt bann M ftomputt in mit 
Saffer umgefpfitte unb mit J^dst aui(g(ftieute 16e(^t ober Keine 
Ximbalenformen unb ftcOt eS hlt ober in (SiS. QhmoA Wfiin* 
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tvein, SSaffer, 50 g ^itcfec mib ^auiUc loä^t man einem «Q^iup, 
fiteOt iali, bie Bformen auf etitem ^ftoOtdUr v^oba 
an iinb gieft bcn teiftOer. 

12 grofic, reife ^i^irnen fct)neibct rrnn in ."pältten, cntrenit ba^ 
Sicrn^auö, )rf)ä(t ne mit bem (^cmuHuieifer, reibt ]ic mü (Zitrone 
uiib legt (ie in is^uijcr mit (iitroncnfaft. 

SHeine 8imeii Tftgt man gan^, bot Gtid ^fb itaan, nitb 
entfernt bte Schale bedfelben. 9Rait Km^ bie Oimen mit 150 g 
Surfer, ben @nft einer (zitrone, ctwaS @<^flTc unb '/^ 1 SBajfer. 
25eitn fic metcf) fmb, gicfu ninn fie in eine ^cirjeHnn^rtinlf unb bcrft 
fic 511. ^©enii fic erCaUet tinb, foc^t man ben Bq}i ©timp 
ein, obci niün ^^kin Kartoffelmehl m ein oenig SBafjer aujgelöft 
ba^n nnb gic^t bie t^lüffic^fett ethTtci über bte HtcnoL 

3)i(iic»fottMioit tot* 

Tie iöiriieu lr»etben eOenfo bereitet trir nt^Hrfirbfü: 7nir nimmt 
mau )tatt ^l\tx 0tot0ein, Uir[(^ ober ^irft;eeiaija}t ^um Soeben. 

9)tt(!^beiii bte Onwtbmeii gut gereinigt ftnb, mon bie 
größeren aud, bie f leinen pregt man bnrd^ ein @ieb. @a^, 
^itronenfc^te, 3urfer giebt man in einen Xopf, giebt bie Srom« 
beeren f)inein, fix^t fte einige ÜKinuteT! nicf^t iretc^, niebt ein 
tpciiig SlaTfpffe(me!)( ^R^u, giebt fie in eine ^^oi^Üaufc^c unD 
ld0t fte fall iverben. 

®ut bertefcne, gemaf(^ne Sirfbeeren fb^t mott mit ein »»enig 

"^i^iMcr, ©itroneiifffitip uiib ^ndcx niftt '^u trettfi, tiifbt '^n!ct- 
ein ti^enig ^nttoffeltne|)l baran uab fc^üttet fie ^tn icrfaUen in 
eine '^^or^elianjc^ale. 

2 1 Itlirfc^n werben audgelemt, mit 250 — ZW>g^uiätx, V^l 
©affcT in einem fupfemen Steffel gefoc^t; bann gie|t mon fte in 
eine ^Hir^eIIanfcf)nfc, bccft fte ju nnb tafjt bcit Saft einfo(f)cn ober 
fjtcbt cimav .vhirtnfrclmef)! barou uhli (\}':fit ^a^n ben Snn ftber 
bie Mir)d)eii. ^lau fauii aud) bie &i]:|ct^eu mit ben Steinen luü^eni 
om beften finb bie SBetnIirfdieiu 
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Sßon großen, frtfc^n (Srbbceren entfernt man bte @Hc(e unb 
tegt fie in eine fSpi^onf^iale. ^ie Ileinflen, ungef&^r ben vierten 
Ztil, ffretcf)t nifln mit bem nötiflcn 8'»(^«r bur^ ein @ic6. Sfurj 
t>or bem Slnric^ten giebt man bie ^dlftc be§ ^ürccö auf bie ©rb* 
beeren, {c^wingt fie, richtet fie on unb giebt ba§ übrige ^üree 
baiäter. SRan fonn bte (fobfeevnt ou<| fuf) mit Sndec unb ein 
Mig naffet aufh^en laffcn, fie bann in eine ^oqellanf^ale 
geben nnb eifoltes laffen. 

!^ie)c*!E> kompott mirb genau bereitet luic baS (Srbbeerfontpott. 

Steife, grüne ^ffaumen burd^ftid^t man mehrere 'SJUttt mit 
einer 9?abcf unb Mandjtert ftc brcimal in SBaffer, b. f). bteimat 
füllen, fffit ftc bann mit ber Sdjaumfeöc nuf ein ©ict). 9?o(l^ 
ber ^^ortiüii '4JUGUf"<-'"/ uiigejal^r für 60, fodjt nuiu 2öO g ^ucfer 
mit ein toenfg SBaffer einem biifen @t)rup, legt bie Pflaumen 
in ben IcK^enben B^Dtp, bebetft fie mit ^pier unb lS|t fie fa(t 
werben. ©oQte ber ©Qrup no(^ ju bflnn fein, Iö§t man i§n ein« 
fc>(ficn lägt falt »ciben unb gielt t^n über bie angeri<|teten 
Pflaumen. 

^ide, reife B^^^tf^en öffnet man an einer Seite, nimmt ben 
©tein ^rau§ unb legt fic in foc^enbe? 23affcr, bamit bie $taut fi(^ 
lÖft; jietit bic .^pout ab nnb kc\t fie in eine ''j^orjcnQnjdjale. 2}Qnn 
loc^t man beii ^ucicr ^uni}t|ulji auf 50 Stüd 250 g ^uder) mit ein 
ttcnig Gaffer ju einem ©Qrup, fc^üttet bie ^ftanmen l^inein, lögt 
fie einmal ouffoc^en, bann jie^en; roenn fte lDeti| ftnb, fd^ttet 
man fie in eine ^orjeOanfc^ale. ^ßlan fann au(^ ben @tein in ber 
^^flniime Inffen, nur bie ^aut objie^n unb ebcnfo bereiten nnV bic 
aui^gefteintcit, ift ber @aft nic^t bid genug, giebt mau etipad in^ar» 
toffelme^I baran. 

^ttaita^fottt )>att. 

(Stnc nbiiefd)ältc, reife HnannS fc^neibet mnn in ©c^cibrn, fegt 
fie mit ber i£c^le in eine ^^or,^cüanf(fyiIe, fodit ^ik^qx mit 'ii^aifer 
5U einem ©^rup, giegt t^n falt über ben x'lnanas» unb bcdi ii)n 
in. aRan richtet bieVnonaS er^ben an nnb giebt ben @tjntfbatiibcr. 

•mm« Mticc, 9k wIctw tll4«. 19 
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5?lD[Iig reife r.uitlen lod]t mnn 8 — 10 SOiinuter ntit bcr 
(id}alc, Icflt fie fninri in falle? ^i>aner, frfjalt [ic, )c^neii«cl jie iu 
Jpülftcn, iiinunf baö .Hovnliau? l)erauö uiib unift ftc in SBüfjei" mit 
dttYoneufaji. Xüuu toc^t man ^udei, ein iDeuig SafjeT unb 
ttonenfaft in eütem fupfentcn fleffd, »ivft bieDuttteii ^fneiit nnb 
iaäft btö fie totiäi ffnb, itii0ef&^r 1 @tunbe, legt fie in ehie 
^m^eOanfc^ale, legt ^pter barüber unb fteQt fte Mt. 92a(§ bem 
C^rfnlten fiHi)t man ben ?aft Qklee ein nnb gicM beim tbN 
lichten i()n über bie Duittetu 

i5-ii)d)c iVittefn öffnet man ein einet 6cite unb nimmt ben 
(Stein ^etQu», ä^ullopit i^ii, uui i)cu Äern bcfommen. 3n einen 
lupfernen 9tffel giebt man dndetf ein umiig SSSoffei unb (ßtnmoi« 
faft, giebt bie Itemc nnb bie ^toeinot blanc^cten 5E)atieIn ^tneta 

nnb {o(^t fie meic^. 

©etrocfncte 'bntteln werben cbcnf:;!!? geöffnet, bie (Steine 
fyerau^n^"^!^"^^^ "<it S^^^^t U^itionenjc^le unb HKalaga ge« 
toc^t, ungejä^T 1 6tunbe. 

Ipier^u berwenbct man nic^t ju reife äRelonen. <3ie werben 
gef(t)ält, bie fttme entfernt, nnb in egate €tiide gefc^nittcn, bann 

in foc^enbem Saffet blancl)iert unb gleic^ abgefüllt ^nn fo(^t 
man ^udiv unb ein »enig SBoffer ju einem birfen ©ijrup, wirft bie 

9}feloncnftü(fe in ben foc^cnben ©^rup, läfet fie einmal fiiiffptften, 
bann fotnnoie Rieben tafTcn, bi-? fic meld) fmb, p'^f^^ '"'^ eine 
^or^ellaufdjak unb bcdt ijiapici butubei: bi^ ^uui iiilaitcu. 



i)ia{^bem man bie ^tac^elbceicu Pon «Stiel unb ^lütc befreit 
^at, werben fte gewaf(!^en, auf ein @ieb gegeben nnb in fot^enbent 
Oaffer bland^iert, am beften ifl ein hipferner Reffet ^u ne^nnn. 
^ann to^t man ^üdct unb ein toenig Saffer ^u einem bieten ©^rup, 

fluttet bic Stachelbeeren binein, W^t fic ouffoc^en unb bonn jie^n, 
bamit fte nic^t .'iu lueid) lucrbcn. ^ft bie @aucc bünn, iiicbt 
man etwag ^artoffelntc^l baian, jc^iittet fte in eine ^or^eUaujct^ale 
|iim difattctt. 
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lange^ 6i§ bie ^flan^e fluten treibt. 33la\\ jie^t bon bcn Stengeln 
bic $aut, f(^)n^i^et [ic in 3 — 1 cm Iniu^c Stücfe, tt>5f(fit tinb fii^t 
fic mit 0'ttroncu|d)ale, ^urfer uub ein ircnig äBafier, ipeil bei" jK^s 
borbcr fclbit üiel Saft enthält, lägt i^n Iong|om foc^cn, ungefähr 
10 — 15 SRimitcn, legt i^n mit bet Sc^umfeQe auf ein Sieb, 
Oifit an bie 6aiice ttwA ftartoffelmc|l unb giebt fie fibet ben 
tftfflbotbet. 

SKan nimoit nixi^ nid^t ganj reife Xmuben, pflüdt fie bott 
ben Stengeln, loftf^ fie unb lod^t fie mit Buder untet Oftetem 
nnrä^ven tueid^. Sie bürfen nid)t fhnl Ibc^, iDetl fie leidet 
muftg meiben, fd^fittet fie in eine ^öc^eOonf^oU »nb lft|t fie 
etfoiten. 

tüerben geivafc^n unb 24 Stunben in ein tuenig SBaffer (nur folridy 
bap fie flut bebcdt finb) eingeweiht. I^nmi fc(^t man bic ^i'ffnumcn 
mit bem Slniffer, woxin fie gen>eid)t finb, in einem Xopf auf bie 
l^eifee ^crbplatte, lü^t fie ^eife werben unb 'd — 4 Stuubeu jiet^en, 
fo(^t fie bann auf, fuQt fie in eine ^or^eSanfc^ale, gicbt etwod 
Shittoffelme^l an bie Sauce nnb 6te|t fie iibcr bie ^oumen. 

lleiYO<rnfte IkpUl un^ fßitnen 

luerben genwft^cn imb cbenfo üoUcnbet, m» Iä|t man bic Stpfel 
uic^ jotange auf bem ^erbe ^ie^en. 



XIL %alatt. 

Il0|»ff<ll<lt* 

S)ian nimmt Dom ^opffalat nnr bic ^nrtcn, inneren 'ölätter, 
• cirlfernt bie biden Sibcm uub teilt ba» iper^, luciiu e» gvoji ift in 
SSiertetn, dein lögt man c§ ganj; fui^ x>ox bem ^nrid^ten tuäfc^t 
mm i^n, fc^iuingt i^n in einem €a(atlbib ober in einer reinen 
Serotette, boQenbet ben Salat in einer ^or^Kanfc^ale mit Öl, 
Pfeffer, (Sffig unb Salj ober mit ber angegebenen Salatfauc^ mengt 
i|n gnt binpi|)einanber unb giebt i§n in bie Salati^re. 

19* 
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nimmi man junge uiib fnf(| gef^nUtene ^NbiDten; 
drfiiieii Olftttcc fnflcit fiKt, bte hutticn f<^uiet mn Im 6 — 6 cm 
lange @tä(!e, iv&fc^t unb iriNlnct fic «üb HoQcnbet bat €alat mit 
ftfftg, Öl, unb ea(|. 

QoR bicfem 6olat niaiRtt man nur bte famcsmWtter, ft^ibct 
fU in Kcinoe Stüife, »ftft^ unb ttnfnci i^n wib boQcnbcl bat 
ealot «sie bot (Subibieafalot 

2 — 8 St&p\t IBlumcnlo^t je nad^ bcr M|e fp^t nas is 
SoIfioafTeK nU^ ju ncU^, Icgr auf etn 6ieb, f^neibet bot 
6tcii9Cl ob, teilt i|n in ficincre Stürfe, U%t \fyn m eine ^or^ITan« 

fd^ote ^^^ mariniert ihn mrt (5"ifig, tl, '^frncr imb ^n!v. n^^^^^C" 
©alotlräutern unb köießt iljn oft. tturj üor bem "^Innctjten rict)tct 
man i^n cr()abcn, bic ©tiele na^ unten, auf einer ©alatiere an, 
jjiebt bie (Eäuce bacübei, gantieit mit Uiefje ober (rtibiDieiijalat. 

Ober man boQcnbct ben Saiat mit SNÜ^onnaife, noMicit i^ 
bamit unb gumieft mit ftiebftf<|mfti^fn nnb Oeincn €oIat(ei|e9. 

Si>t)u<H{al(tt. 

Siuiige, Qcüue iÖD^ncn merben abgelegen, gio^ einmal burc^> 
gefc^nttten, Seine gan) gclaffen, blanchiert fle botm in reic^tic^ 
@alinxtfTer im luiifenien Uejfet nic^ ^n mei<^, giclt fte onf ein 
€ieb, ISgt falteS Saffer barüber loufen unb falt nierben, t^oH« 
enbet bann ben 6a(at mit Öi, ^H<fNc# ^Ht ^ oe^octter 
^cteijilie. 

Stotel^fetfAlat« 

Xk roten Sh'iben luerben in Gaffer gar gelocht, unb mau lä^t 
fte borin crfalten, ^ic^t bann bie ^aut ab, fc^neibet fte in bünne 
©(Reiben, n^omöglic^ rec^t gleic^mAgig, boVenbet bcB €alat mit (fffig, 
tii, Pfeffer unb (Sa (5. ^eim ftnriil^tt gomlert man ben 6alat 

mit ^cpf^ ober (SnbiDtenfa (at. 

'^Jlucf) fann man rote 9lübcn unb in Sdjeiben gefdlnittenen, in 
@of^n>nfier abgelochten Sellerie bo^u nehmen unb mit ^opffalot 
gainicien. 

aXon 1m|I bte MeiietBlifie in 6a(i»affcr ni^t 5U toeic^; mcmt 
fte erfaltet linb, \dfät man {le nm^er ob, ft^neibct jfbcn in XHcctd 
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ii«b hntti In Mime CäjßXbtn, iwlEaAcl hm 6a1at ntt 

@ot5, DI unb ®fitg, fireut beim Smri^teii ge^dte ^eterftlie bar« 
Uber unb ganiicct mit @alat, obct man boQoibct bcn €alat mÜ 
SRoi^onnaife. 

SRon bte Ibttoffebi in ber €M|ale, siel^ bte ^nt db, 
fij^ibci fie ^ig alle gtetc^ grog unb bann in ©(Reiben, DoQenbct 

bcn (Salat mit feiner ^^LMiillon ober $3n[fcv mit Dl, ©ffig, Pfeffer 
unb ober mit lOJQi)onnai)e mit gct)a({ter ^^-^cterfilie unb Kerbel. 

5^eim Stnrid)tcn niii^"iert mnn ben Sniat mit roten 5Rübcn, 
^üü)d) gei'djnitten, t^itgcloc^ten (i^tütertcln unb grünem 8alat. 

9m bcfien «ein gefc^ftltai Spargel fc^neibet man nnt bie 
oben, loilc ^fle in 2 em lanfli CMde, fod^ fie in Sat^UNiff« 

ttic^t 5u totii^ unb Ifigt fie in frif(^ SBaffer oblu^Ien, gie6t fie 
ouf ein Sieb jum Äbicrfcn unb mariniert fie in CI, ©ffig, Pfeffer, 
@al5 unb ge^adtet ^erfiUe. ^im ttnric^en legt man grünen 
€olat ^rum. 

SRttn fo^ft 60 gro^e ^6fe, bricht fie aal bcn e^^sika nnb 
^mricct bie CM^rnftn^e. 2>ie ^Ifte bev €M|alcn fMil man »nb 
l^lDibt fte mit 2 (£|f&ffel Öl, pregt baS Öl bur^ eine (Serbieite, 

giebt e§ mit etroaS Shüutercffiii nuf bie Strcb§f(^n>nn^c itnb fcf)roingt 
fie barin. Unterbeffen man [id^ folgenbe 9)fat)onnaife bereitet 
ou§ 3 etgelb, V5 1 Oliücnöl, ^räutercffig unb Salj nebft etwo» 
gut eingelochter, toeiger @auce. ^ie Spargelfpt^n trodnet man 
aaf einer €aii<ette, rü^rt in einet ^orjeHanfc^Ie bie aXoiyoanaife 
barunter, richtet ben ^alat erhoben anf einer ©alati^re an, bie 
maiiniecten IMlfi^mftnie fieOt man bid^t nebeneinanbes fenun. 

&utfen\alaU 

^Jqju nimmt man frifc^e, jnrtc fnm beften finb bie engltfc^n) 
Surfen, fc^ält unb fc^neibet fie in bünne Scheiben, ftreut ein 
toenig Salj barauf unb Iä§t fie 10 Wxiu flehen; banad^ gie|t 
man bod IKaffer ab, trocfnet fte auf einer ^itriette nnb boQotbct 
ben €ktlat mit 6i, (SUj^ Vfeffev nnb ea^, garniert ntU Mot 
nnb fc^odlev ipclcsflfic« 
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fDlan nimmt reife, ni(^t )ii toefa^e tßmk» ton mittlerer 

Cftröfec, |(^ncibct fic in (Scheiben, t?oncnbet ben Balai mit Dl, 
(5fftg, fTaii5ofifcf)cni ober bcutfcf)cm 'Senf, 'l^fcffcr, Sntj «nb geheftet 
$€teifilie, gainieit beim 21niid)ten i^n mit jR:opf« ob« (Snbibteitfalat 

Uatohm, 8o|ncit, fiattoffetn, GeOerfc, rote ttfitai, (Ei^, 

8tumento^I, Hßorc^etn iu ©al^nMflct abge!o(^t, gut pariert unb 

gefd^nittcn in Scficibcn ober flcincn JRWc^en, Tomaten in jS^cibea 
gefctjnitten nebft Trüffeln in ^iUi^, werben mit 3enf, Cf, Gmg, 
^^feffer, ©n^, gcbarfter ^eterfilie uub iltrbel anflcniadjt, f}e|d}inacf' 
Doli mit ben iH:rjd)iebenen, marinierten Q^emülcu uiib kopffalat 
gamicti 

OeflanbteHe bed ^latt fnib: S^eibm oefc^nittene 
^Ufartoffeln unb Vornoten, in t^iletd gefc^tiUltB^ gfio^tc 0(^fen« 

^uTTfie. Triiffeln, rc^cr, englifd^er Selfcrtc, ben man gteit^ beim 
3rf)ncibcn in f(f)njad) fleinl^ened (Sffig^ ober ©itronentDaffer gicbt, 
bamit berjeibe rec^t roeiß bleibt, ret^t grün abge!o(f|te iBo^neu ober 
HaricotB yerta. S>ie Sauce tioSeitbet man mit £1, @ffig, Pfeffer, 
^1$ iinb Soiveflerf^irefauce nad^ ®ef<l^iiuK!, fte init| rci^ tninnt 
f(^meden. 2luf einer größeren Soiati^re richtet mon guerft bie 
^Inrtoffcln fjugclnitig in bei Wüic au, atnrrrbfctnb b.irauf Cdi[ci^^ 
,^uni]e, ©eUciic, 'i^o^ncn unb Jritncln, bnnu teilt man Don Cd)icn- 
junge, ©encrie unb irfiffcln Psclbei-, [üttt ben ^ttiifdienraum mit 
Xomotenjd^eibeu au:^ garniert ben @alat mit Hreb»[(^ipau^en uub 
iungen QNbibien, giebt bie fertige Sottce barfiber uab beflnEiit ben 
ealat mit ee^cr ^terftUe. 

$ßati\tt 90iUä* 

Selleris roie SUIben, flrtifc^otfenböbeti unb flartoffeln, in <Bai^* 
toaffer abgctoi^tunb in @<^e{beneef driften, iungelEnbiblen geimfil^, 
geirotfnet, in Stütfe gefc^nitten unb Tomaten in ©Reiben, mariniert 

man mit öl, (Jffig, Senf, ^fcffer unb Sal^, f^jcbr gcl)acfte 3alat = 
fräutei ^in^u unb richtet ben Salat ei^ben au[ einer @alatl^e an. 

Snglifc^er SeICciie toixh gereinigt, in Scheiben gef^iltfa, 

bann In fd)UHid) gcfaljene^ ©fftgronffer gelegt, l)erauSgejogen, nebfl 
Trüffeln jc^iben mit äHat^naife einem feinen @alat ttollenbet. 
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^ai^iDunci lüL'iLl) i}Ciüd)i, abgcfüljlt, ijejc^üU, in ^£<^eit>eii geidjuiitcn 
unb biefc tunb auSgeftoc^eii ober oefc^ititten. ^nn fc^neibet man 
lo^e Trüffeln in ebenfo groge Selben, rt^et alMucdii'cInb bie 
©cßcrics unb Jrüffctnfd)cibcn, int J^rnn^c crf)aficn, in einer oalotierc 
an unb madfiext ben ®alat mit eines guten, ))ilanten ^a^onnaife. 

Steine, frijc^e (Samten toerben gefehlt, in @<^iben geidjnitten, 
ebenfalls f(^ncibet man to^ Trüffeln in @^iben, fauciert beibe 
7cile in 9ienioIabenfauce unb ticktet ben @a(at Cf^aben in einet 
@alat{(^uffcl an. 

999enn bet @alat gewaft^n unb gett oi!n(t i% tcgt man i^ auf 

bie ©alotierc. Untctbeffeii tiot man rc^t fü&en 9la^m gcfc^tagcn, 
tjcrmifd^t ben diafim mit Crfün uiib ctmai^ ^udcx unb gie|t t^n 
bann übec ben 8aiat. 2)ec ^a^m niug rcd^t bid fein. 

Mlf^MM mit €^|»<4faiice* 

SRan fc^netbel ben ®ptä tn fBfirfet, nimmt, menn er gut au8« 

gebraten ift, bic Surfet ^crau§. ruf)vt ein ii^e Söffe! SRc^t ju bcm©pecf, 

cjicOt Sl)rup, tSliti], füd^enbe^ SÖnfier foüiel bo,^u, al? '^^\^x Souce 
nötin i[t, Kifjt bie 2tiucc 10 3Jiin. füd)en unb laf]t fic unter ijftcrem 
Unirüf)ren erfalten, fi^iitk't bie Spccfiüitrfct auf ben gereinigten 
unb angerichteten ©atot unb gicbt ,^utc^t bie foltc ©oucc borübcr. 

(Sutcn Üietticf), bcr ni(^t §of)I tft, fd)ält unb fc§ncibct mnn in 
©rf)ci&en, beftreut üm mit <3afj, läfet i^n 10 SQ?in. flctjcn, brücft 
i^n aus unb t)oUenbet i^n mit Ci, Q\\iQ, Ba% Pfeffer unb ge^cfter 
^^etcrfilie. 

Martoffclfalat mit ^etitt^t» 

9(bgctoc^tc unb gepellte ilartüfjelu fdjneibet mau in Scheiben, 
^actt eine 3tvtc^cl f^^^^ l^^^t ^ 4')c>^ing lägt man au3n)6ffern, 
fc^neibet t^n bann in V^üxfA nebft einigen in @(^iben gefd^nittene, 

grüne (Jffiggurfen. 5?ie (Souce DoIIcnbct mon Uoii bcr .t"^cring§mi(d^, 
fcrrü[)rt mit £{, Gjfiii unb Pfeffer, gtelit bie Siiuce über ben in 
eine ^.{ior^eUauft^le ge)4)uittenen Salat, t>errü^rt aQe& gut butd^ 
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etnanber, richtet ben ®ofot auf einer @aIotike cm unb garnteit 
ihn mit breffteiteii ©al^ttslca, toten Stuten, gväsen ^kudm, Ifepem 

j^artotV^Ifdlat mit Zped. 

3p€c! mti'b iu Würfel gejc^uitteit, in einer Pfanne kic^t 
geft^mol^en, bann fügt man lo^e, in SBürfel gefc^nittene Kartoffeln 
^tnju, ISgt fie in ber ^nne $u mAm, bann, cttnoi obgetfi^^, 
giebt man IßfieRcr, Bal^ ein toeniQ gnlebene gtricM unb genügenb 
(Sfftg ba^u, bermifc^t t^n gut, richtet ben @nlat in einer €alat« 
fi^ffcl an unb ftieut ge^dtc ^cterftlie batäbct. 

Wbn fi^netbet ben 3totb91 flani fein, 6Ian<|iert i^ in €äl|« 

hxiffer, gte|t i^n auf ein ©teb, trodnet t^n auf einer @efl>ietie 
mb l»oa«nbet ben ©alol mit (iffifl, ^Pfeffer unb Sala. 

@ellcne, rote 9{ilben unb Aactoffeln, tooi^r gefoc^t, nebft grünoi 
(Effigguffen, SaljgnTfen, ©ailitOen ober ^^edng auSgcnftffeit, aOcft 

in SSürfel gcfd^iiittcit, eine ^onbüoQ kapern mifc^t man gut burc^« 
einnnber unb üollcnbct ben Salat mit 3[J?nt)onnaife, mit niel <Senf 
mib etiuai^ geriebenen 3)ieerrettid). 3)hn muß ben Sotnt 1 Stb. 
t>ox bem ^nric^ten tioUenben unb mu^ berjclbe rectjt pifont fein. 

?tu?gegratete unb auSgcmäfferte ©arbcllen Wlt mon ©tb, 
in Wüd) liegen, legt fie bann auf eine ©djüffcl ober eine ©ata= 
ti^re, bocfi [o, ba§ fie in ber JWuiibe «ebeueinanber liegen, bie 
^öpjc ^ujattimen, boQenbet eine Sauce t)on Öl, (t^ffig, ^fefftr un£> 
(Cittonenfaft, giebt fte über bie SarbeUen unb garniert mit ^^etcv 
ftite unb ^tnit gc^dEte fj^eifitic barfiber. 

eav^eOeitfAlat mit ^pftin* 

^luÄgetoafferle ©nibelten fcl)ncibet man in güetÄ, ro^e ^Ipfct 
»erben geiAält unb andi in f>ilet-3 gef(^nitten. 2)flnn boHenbet 
man eine 8auce um üpicigdcc imi €1, Gffig unb Pfeffer Perrü^rt, 
giett bie @ancc Aber ben, auf einer Galoti&te nnocriiitcteii 6aIoft 
unb ferbiert t$n. 

®ut audgett)äfferte ||)exinge I5ft man t^on ben (^rSten, gefod^te 
Sarioffeln, ^fet, rote Stöben, SalMurlen gefehlt, Solbdbniten, 
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ein njenig 3^'P^>ci einige ^artgefoc^te (5icr fcfincibet man in 
feine Söürfcl unb motinicrt bcn Salat mit (ri)ig unb €1, Derrü^it 
bic ^ring^niilc^ mit Öl, Gifig, <Scnf, Pfeffer, Diotiücin unb 
fia|)ein, giebt fie äbei ben Salat unb mengt i^n gut buic^ 
ehumber, xUfitt boi 6atat erbtet auf einer SaloH^ie an, 901» 
niert i§n Ifit^ mit ^ctgeta^ten (Stoieiteln, in Wfttter gefc^ntttaieit 
<iffig0itifeB, ^^(^ stielten, toten ttftten unb ^ffalat 

(^c{o(^ten Bij^f iiladß, ^^anbec, Steinbutt, Vec^t, kabcU 
Ion n. f . »L toii^t num micni (ai$ ben Otfiten imb iDom&gIi(^ 
in CQiile €>tide nngeme »ie eine SBoInttl gn^ 9e um^ bet 

Portion i$tf(^e giebt man einige ^rtgefoc^te @ier in Surfe! ge« 

fc^nitten, einige kapern unb einige aii^ne^^^äfiertc ©arbeüenfiletS in 
SBürfel ba^u, mi)rf)t afle^ gut buid)einanbcr in einer ^orjeüanfrf}n!e. 
3u ber feften 9J?ai)ünnaije giebt man noc^ englifc^en unb frnnjöfijc^eu 
@enf, @arbeUeue))eni unb fti&utereffig, bie @auce mu^ je^r piCant 
f^cd», tS^ fk )tt bem §if(^ unb fS|l ben @alat folt fke^ 
unb bur(^)ic|en. 9?an richtet ben Salat er^ben ouf einer ftr^palU 
fc^ün'el an, moSfiert i^n mit berfelbcn 3auce, legt einen ^anj 
toon Sltetfc um^er unb ouf bie Mreife flcine, oünle Staöiarbrote, mit 
Sarbcffenftlet^ ber^ieit, fleiue ^übjc^ bre)|ierte, giüne (Kurten unb 

92a(^gcbl [ebener t^ijc^ luiib tuarm in egale Stüde gebrod)en 
unb iDlt gefidEt SRini boflenbet bcn 6afal mit Ci, (Sfftg, Pfeffer, 
Sali, einigen ftanent unb ge^dlen €dIatMntem, rietet ii^ a» 
^ben auf einer Solatibie on nnb legt Galat unb fartgefb^te <Ei» 
biertel ^erum. 

mon fod^t ungefähr 90 ftrebfe mie angegeben. 3la6) bem 
(£r!alten bricht mon fie au§ ben Schalen , pariert bie Sc^mönje, 
fc^neibet fie in l^älften, entfernt ben 2)arni, c\\e\)t in flcine Stürfc 
gef(^nittene§ ipummerftcifc^, nod) ber Portion bcr Sirebfe ba^yi unb 
maciniert ben Salat mit öl, (£i)tg, ^.l^feffer unb Sal^. (.Einige ber 
f(§dnfiten Baut^fc^Ien reinigt mon in IBaffer, trodtttet fie nnb fe^t 
fie beifeUe. 2 ^orle (Sier, 8 gemafd^ ©aibeHen je na^ ber 
^Ttion ihebfe; baS Sfleifi^ ber ßrebSfd^eren f(|netbet man in 
fleine SBürfel, giebt einige Köpern, ge^rfte SalatfrSuter, etwaS eng« 
Uf<^ @enf unb fefte HKa^onnaife ba^u unb berrü^rt ben Salat, 
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fflSt c» in bie ^Tel>db&u(^e, legt fie auf eine platte mb taucht bie 
gefüllten Mrcb^bäudjc narfjcinnnber in nüifjig fiüfiii^cn ^spic, fo baß 
bie 33äud)c fc^ön unb glatt ma^ficrt finb, nnb [icUt üc bnnn falt 
biö jum ?lnri(^ten. S'l'i^^M^f" l^^t »"i" <^i"c mit grünen (^hitfen, 
(Ein)eig, ^ürebiSbeinen t)ubjcl) bccocierte ^üibürenjorm mit %^p\c 
gefüllt itnb iit0 (HA gefteOt IDcr 6a(ot tM avf ctmf oHalai 
ll:ii)^aEf(^affeI ottgcttc^tet, bei fOplc 0eflni}t, in 9RHte ennoft 
^(^icrter .^opffntat gegeben, barouf bcr ^lreb§fnlat, ben man mit 
einer leichten SJemoInbcn^ Sauce unb ge^acftcn Solatfrautcrn üoß=: 
cnbet ^at, obenauf legt nnin einzelne Mrcb^icbn>än,^c, garniert ben 
9lanb mit ©alat^er^cn unb ben gefüUtcu iUebSbäuc^n. Sknn 
man ^ummmot ^at, f^adt man e9 unb flxent cS mit ellDOl 8^ 
^aäUx ^etciftlie jul^t üttx ben ganzen 6a(at. 

i&ttod)tt unb abgefüllte Rümmer brid^ man aud ber 6(^Ie 
unb ben Sd^^n, ft^ncibct fle in ungef&^r 6 — 8 em lange 6tieifcn 
unb ^eflt fie beifeite )um Okirnteitn fobicl tvie man benft }tt ge« 

braudjen. Da^ ftopfficifrf), iuel(^8 man au^ ben Sfopfen nimmt, 
bie (2d)crcn unb bn* Dom ^^^arieren bcr Streifen nact)gcblicbcne 
^')uminerflcifcf) fclincibct man in 2j?ürfel, nicl)t fo flein toie beim 
jirebdfalat, unb niarinicvi c:^, uoUeubet ben 8alat mit leichter 
lÜemoiobenfauce, tt barf nic^t ju biel €auce ^ben, richtet i§n 
ei^ben ouf einet lhr9floaf(|iftffel tat, legt bie Stteifoi ^nrnnerfleifc^ 
gegen ben @alat, belegt bie än^iff^cni^^ume mit fteifcr SWa^onnaifc, 
garniert ibn mit ©alat^^en, ^ummecbeinen, getix^en (ütiierteln, 
gntnen &\itUa u. f. w. 

^talirnifdtcir Salat. 
^>crin9e legt man einen lag in ÜiMiffer, fd)ncibct bic Ts'det% 
ab, entfernt ^aut unb O^riiten unb fc^neibet bic 5ilet^ in fleine 
giietS (^ulienne) nebft ebenfoi^iel faltem Stalbdbraten o^ne Jpaut 
nnb @e|nen, §alb foulet ikpftiv, ftartoffeln, ®af}« nnb Slenfgurtot, 
einigen Sa^Den nnb jlapern. 20lm maä)t eine fefte SRa^onnaife, 
giebt ^r^utereffig, englifcfjcn unb fran^öftfc^n @enf unb ben buitl^ 
geftric^cncn 9Jülrf)ner bcr i'>eringc, wenn er nid)t fc^lec^t fc^medt, 
bn.^ii, mijrfjt bic Sauce unter ben Salat unb ftcUt i^n falt. SJlan 
ridjtct ert^aben in einer Salatiere an, ftreid)t t^n mit bem 
SReffer glatt nnb naStiect i^n mit SRo^onnaife, garnteit i^ mit 
IhMibben ober ShebSfdjnoAnien, grinen thtiSen, Öliben, getflm|ertent, 
aufgeroDtem Sai^, aufgerollten (SarbetTenftielft nnb SEopffotot; fgtß 
tebt fiieut man ge^dte ^erftüe barflbet. 
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Xlc Ütcfte boii nachgebliebenem (Geflügel, gebiateu ober qc« 
bftmpft, fc^ncibet man in fletne fjftlets unb mttffntert fle mit £l, 
(^{tg, ^4 ^fcff^i^r ))oIIenbet ben ©alat mit letzter, ni^i 
)U pifanter dilemolabenfauce, ii(f)tet i^n ergaben auf einer @alattltt 

nn uTtb öcr.^icrt i^n mit in ^^ifct§ gej(l)nitteiicn 'Trüffeln, grünen 
Cä^urten, Sirabben ober &reb)en unb legt grünen Slopfjalat ^rum. 

Sftcfie toon ftolbfleifc^ ober weigern t^leifch, auc^ etnwd d^fen* 
junge, menn man fie ^at, fc^ncibet man in %iUt9 nnb mariniert ba9 
gefc^nittene S^cift^ i" CI, Gflig, ^^'effcr unb ©a^. 5ßon einige« 
(Sibottcrn unb ebenfooicl ^artgf!D(f)tcn (5ibpttcrn, Cf, .flrSutcrcffi^, 
'Senf, 'l^ieffcr unb •Snlj mnrf)t nmn eine Sauce, c\\cht gcliorfte 
^IJcterfilic uub Süragou baniu unb miic^t bic ^ancc uulci Dcu 
@aIot, richtet i^n ergaben an unb gamtett i^n mit @aIot u. f. to. 

SBlanc^ictte unb gefoc^te ftatb^^irne fc^neibet mon in ^ölftcn 
unb raarinieit fie in ftroutercffig, £\, ©afj, Pfeffer unb (£itroncn= 
fnft. .^'itr^ oor bcni ^tiiricfifcn legt nuin |ic niif eine 'i^latte, t»er= 
luiju itiiige Söffci iiv>pu falt, mi)ä)i geljacite 3a(atfräiiter hinein 
unb giegt i^n ouf bie ^irne. 9(uf einer Obafen Sh^ftaKfc^üffel giegt 
malt ^Spic» legt, roenn er lalt 1% bte ^iine im ftranj barauf, um 
biefc ^crum einen S?ranj bon fjartgefo^ten Giern, in Sßiertcl gc« 
fc^nitten, ©alatöierteln, aufgerollten ^nrbeflcnfilet?, Unfern, grüne 
©urfen, giebl in bie 9J?i{tc marinierte Rrcboift^iwni.e ober einen 
gemijrfjien Öcmü|eiQlat nitb jviüieii eine «Sauciac lUuu;ininai|e babei. 

2a^, ^ü^ner: unb 9Ieb^ü()nerf(eil(^, gebraten ober fouciert, 

fd)ncibct man falt in größere Sürfel. SrcbSidjiran^e, Särbetteus 
filei^, Marotten, 'Spargel, grüne Colinen, (Jrbfen, rmc unb loeiBe 
JRuben, iebcr in ber riffitigen 2öcife gefoct)t, bie '-iHiIincu unb @rb= 
fen rec^t giüu in @al^ioa)|ei, bauu in ^üijel geic^uitteu, mii'djt 
tlflcft unb fc^toingt (9 bnr^cinanbev, bollenbet ben €alat mit ^biat, 
(5ai)ennepfeffer, gebatftcr @<^afotte, Ätüutereffig, ti unb Senf, 
fd)roingt if)n gnt burrf) nnb fcfimcfft i^n ob. Derfelbe muf; i'efu' 
pifant |d)ntecfen, bocf) barf fcini: bcr ^üeftnnbtcilc ^etüorjchmecfen 
ober bominieren. iü^an fann ben «Salat in einem ^dpic«9ianb ober 
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auf efaifr fti]^Sfi|A1fel onTitfiai imb ffit^ umriexcn. IC^fcfec 
6alat ifk fc^ inffcnb ffir Dmeii«18efcSf^fteii wib Soflibbiiieii. 

Colai tiad) S(tiiti(r "UvU 
(SeQerielöpfe toerben gut gereinigt, in «SalitDoffer lueid^ Qdodi)t, 
ob^tü^lt, gef(^lt, in 6(^teit gefc^nitten mil 9R<U)onnaife on* 
gcnac^t. ^nn richtet man i^n in einer @Qlotitoe an, ganüett 
i$it mit getm^ aiotctectfc^ben iinb tcgt bomi ttat>mieC iim^. 

MUll iMdl f|»attif<^«9 Hfl* 

SRan f^neibet to^ ftrtift^ixfeitbtte» In Gtcetfcit, faudnt fie 
in (SlMifedl, M|t fie eriiBltcit irnb matiaicit fie in Sttnmnifaft, 
Pfeffer unb Salj. Xann fegt tnan einige ret^t fefte Zomatm 

2 ajifin. in ^ei§c§ SBaffer, entfernt btc .^Mut unb bic Jhrne, fc^netbet 
biiS t^Ieifc^ in längliche ©tücfc unb imirinicit c«? in C£*ffig, ßl, 
Pfeffer unb ©al^. 9io(^ lu 15 'Jüiiiiutcn öctmijdjt man bcibc 
Teile gut bun^inanber, giebt einige geroSfferte, in Streifen ge« 
f(^nittciie Satbeffm unb ge^te @alat!cftntef batn, rii^ct ben 
€alat on nnb gamlert i^n mit SaibcOen, gefnOten DUtit, fatt« 
gdoi^tcn (Eitiiertcin nnb Itopffalat 

%fU ®aktf orten, gopffalat, dnbitnen, CSScnion, englifc^c 
€eSeric, löntifcj^r €a(at, ftieffe, tlopnn^ »erben gc|m|t, ge* 
nxif(^en, auf ein @tc& odegt, getzödnd, mit gdMIIen, roten 9Uben 
Denni{(|t, mit einet @aUitfance nngemoitt nnb anneiicf^tet. 

IM4 IMtf UM» iltrt 
IStfine ^igetfpilen tteibcn 2 om lang gef^nitlcn mib in 
€aI$IDaffer rotlä) gefoc^t, abgeffi^ft unb mit in gieic^grof gef<|ntt* 

tenejT, nff:if^tcn Tnlftein in 9}?niT.^nnnife angcmml^, erhoben angc* 
ti^Ut unb mit (ihibibiea)alat gAiniert. 

, (Sine gute fpanifc^e ßiviebel, eine ftif(^ engttfc^ ©ur!e toirb 

gefc^&It unb beibe Xeile in ©(Reiben gef^nitten. (Einige fef)e 
Tomaten n^erben bon ^ünt unb fernen befreit nnb in ©tücfe 
gcjc^nitteit. Tann reibt man auf ein ©tüdc^en gciofteteS ^rct 
etwa^ ^nüülüuO;, legt bicfeg in bie @alati^re, legt baS (^muje 
fc^ic^troeife bacfiber, beftreut jebcf »it Pfeffer nnb 6ali itnb gieit 
(Effig nnb 6l bacftber, tt|t ben €alat 10 SRlnnten pi|en nnb 
be^ttt i$n mit gefälltem (Eftfogon, fteibet nnb ^nittfamlt. 
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^ic Jhtfic inirb Icict)t pcmifrf^m, nur cui 3icb flelegt, mit 
@al^ bfftreut unt> mit ^ftragoneiftg Uciv^eugt, in eine SaUttfd^üffel 
gelegt unö \o\oxt fettoiert. 

8>ie osoemo^ 9nnnienlreffe »tcb fid feinen SHnoS dtt 



XIU. (ii^. 

fBill man (ä^froreneS obeT C^tS bereiten, fhib fpigenbe Sac^n 

erforbertic^: 2Jcan muB einen ftnvfcn Q:imcr Don nTÖc]Iic!)ft ftnrfcm 
unb feftem ^oi^^c \}übcn, bcr iDonuiglic^ unten am ^oben mit 
einem 3^p[en tecfe^en, um ba^ fid) barin fammelnbe SBafjei ab» 
lanfen laffen, eine (^efcicrboje t)on Qxnn ober $Iec^ mit einem 
gut fc^Iiegeiitcii tOcifel üt Ut <M|e Inm nngefS^r 2 1 3n|alt unl» 
eitern öl, fernen Spatel. 

'SJlan giebt bie ^a^t, bie gefrieren foH, in bie (^efrierbofe, 
fc^tief^t ben Tvdd oorftrfjttet, flctlt bic Tofc in bcn ©mcr, bcffen 
9?t^ben mit (fi^-iiudtn, mit Siilj beftreiit, bcbectt ift, )d)iittet runb 
umi/ei üautie ^lüdt jü ba^ bie ^uje gan^ einge^üUt ift uub 
bofin feft fte^t (bie !^ofe mug oUtn einige Cientinteiet über Un 
ffonb be§ ISimet» Tagen), ft^fittel auf boft (SiB einige ^nbe @a1^ 
nm bn^ (^frieren fc^neCter ju ben)ir!en. 9^a(^ öfterem Umbie^ 
ber Xofc öffnet man yic unb fUHlt mit beni Spate! ba§ Gefrorene 
bon ben Seiten, nif)rt e§ um unb läßt es^ ^u einer bicfen ä^ioffe 
gefriemt. iibeim ^nric^ten )ti(^t man ed mit einem ^i^n Qinn» 
löffel au0. 

tSin man bot W nnn nw^ in eine (Befriettfii^fe ffiflfen 

unb ftür^en, »erfahrt man roic folgt: SRon füllt bic gefrorene 
a^caffc in eine (ri'^lntdjfe, ticrf(^IteBt fc^r gut bcn Tcdtet unb Oe^ 
ftreid)t ben iHimh t>ci ^'ccfell unb bcr 53u(i^fc nac^ aufjen mit 
93utter, lim bii^ (iinbrinocn be? Sal.^c:^ ju oer^tten, )mvi mohl ,^u 
bcobad^teu itt. ^Daiin legt mau auf ben ^oben hti (£hna^ ein 
flat^ eM dii, ftreui eaU baiouf nnb Mi bie »üi^fe barauf. 
S)onn le^t man Heine Wm Cff nni|eT, fbintpft ba9 (SiS mit 
einem @tü(f ^olj feft unb ftreut Sal^ bajn)if(^, f&t)rt fort bamit, 
bis bic 53uc^fe bcbccft ift. tn§ 5K>nffer borf man nicfjt früher af»^ 
laufen Inffen, bi^ e^ ^oc^fteigt unb bie ^üd}fe nirf)t met)r feft ftel)t, 
ba gerabe baS ^ffer am beften fiiert; bann gie|t man isi ob unb 
eifert ed bun^ neued Sal^ unb (£id. 
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fton^itiveifttitgeii. 



* 

^aniücei^, 12 ^rfonen. 
9Ran tKnu^ct 8 — 9 (Eigelb in einem Xopfe ober einem Seffel, 
morin man ben Mmt abfc^lfifit, giebt 1 1 gefix^n 9)a^m, 850 g 

Budcr, eine gefpoltene ©lange S^antQe ha^u, lü^rt bie S)^affe auf 
fc^moc^eni ?snier, o()nc jii fodieu, UifU fic bcrü l^U »rcrbcn, n-'rln 
1 <2tücf gauj fiiidje iöutier, jo i^rof] anc eine i^")QfclniiH, ba^u, lüljrt 
fie oft, bamit fic feine ^nt auje^n, pajfiert fic burc^ ein (Sieb unb 
giebt fte in bie ft^on in @id ftel^nbe (Sii^büc^fe. 9{a(^ einigen 
Sttinnten xu^xt man bat Hiii mit bem @|HitcI twn ben @etten 1o9, 
bref|t bie 9fi(|fe meutere SRale, ru^rt bann »iebcr bog (£id bon 
ben Seiten, arbeitet, n?cnn bo^fclbe fcficr c^eroorbcn, tüchtig unb 
f(l)lQC]t e>:- mit bem Spatel gcflcn bie Seiten bev (£is^büc^fc; e« ntu§ 
glatt lüie iöutter fein. ®ünn bccft man ben 3)e(fcl auf bie Öüt^fc 
unb lägt ed tu^n hii 5um ^nric^ten aud ber ^üt^fe. Ober man 
fuSt c9 in eine (Eiftform unb lagt ed nik^ eine @tunbe frifc^ 
ringefefft frieren, '^m testen 'Slugenblicf taud)t man bie t^orm 
in lünrniCtf 'h\^ficr unb flürjt baä (Si*? auf eine StriiftiiriHbüffel 
Uber ediüifel mit «Secbiette; nat^ iOelicben garniert man cd mit 
Sc^lagra^m. 

200 g 3ucfer, 1 1 9Ia|m iAkx mid^, 8 Sigelb« Stange 
f&aniUt, 250 g (S|ocolabe. 

^!ie S^ocolabc mirb mit bem 4. Teil ber Wiid) gefcfimoljcn, 

man rrif)rt bann ben 3iat)m ober bie WIM), ©icr, QmUv, 5?aninc auf 
bem gcner ab, mifdit bie 6t)ocoIabe bajn, lafjt bie ^Jcaffc ertalten, 
paffiert fie unb üoUcnbet bn§ (Si? nari) bem U)runbie^ept. 

1 1 'Mai}m, '550 g Buder, ö Ciigelb, 250 g SWanbcln, 10 
<Stä(! bittere ^jü^anbeln. ^ie 3){anbeln werben abgebrüht, abge- 
gagcn unb im nmtmen Cfen gettiKtnet, bann mit etnnf SRa^ 
fein 0cfl(»|en, mit bem 3u<^r QiQcIi vm^ 9ta|m auf bem ^eiiet 
abgerührt, ^ann la^t man bie S^affe erfalten, ftrei(^t fie bur(^ 
ein faubeced ^aifieb unb boUenbet tfai nac^ bem (^lunbies^t. 

4^ilfMlltttCl# »irb genan fo beieitet loie ba» aRanbctcii^. 

8 (Eigelb, 1 1 Sta^m ober mi^, ^'^ (Stange SaniOe, 350 g 
Bttiler, 250 g 9BaIntt|bme. ^te SatolnuBImic neiben abgcfoü^ 
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unb fein n^ftoßcn. l^k (Sigelb, bcr fRaljm, S^^^^ wnl> ©nniflc 
Itjeröen au? bent geuet flbjicrüljrt, tianii qioDt man bie 9?üffc bn^u, 
läfet bic lUiuiic folt njcvöeu uuö ooUcnDci Du» irndj öem 

@tange Saniae, 350 g Sucfer, 9 Sigetb, 1 l ^a^m, 
150 g SWanbctn unb 100 g i^tftajicn. ^ie OereitunQ biefeft 
i£ijed tfi btefelDe tvie bie oom 28alnu|ei^. 

250 fr gjjQnbeln, 250 g Butler, 8 (Sigdb, 1 1 «Ro^m, V« 
«Stonjic 51.^1 niüe. "Jic lUJanbeln rocrbcit n&gcbrfi^t unb in '^'üct^ 
flc|cf)nittcn ober fein pc{)nfft, mm ini)ri)t fic mit einer ^nbüLiü ^^ucfer 
uiib ciu (^iiuiiij, ueiiu^it bie)e^ gut burd)ciuanDer, \ixe\d)t e.6 auf 
ein mit Öt beftrit^ne» 81c(^. fd^iebt cS in ben Ofen unb tft^ e9 
t5ark nehmen (fiolbgelb), fc^neibet e§ ^et| auf ber ^platte in 
Üeitic 3t liefe, legt cft in eine ^OT^ettanf^ale unb betoa^it eft bti^ 
}um Öcbraud)e. 

Sta^m, (^trictb, ^udtx unb 53aniUe rü^rt man auf bcm ^cii^r 
ob, lägt bie Uliafi'c !a(t luerben, giebt bie gefc^nittenen ^iaubclftüde 
^in^u unb bereitet bod na^ bem ©ninbre^ept. 

(Si^ voxi ^cbvanniat ;i^af(luuffeti* 
375 g 3utJer, 8 Eigelb, 1 1 JMo^m, \g Stange SBaniüc, 
2 WiHfet ICpiifofenmarmelabe unb 250 g ilerne toon ben bcflen 

^felnriffen. 

Tie i)h'iffe tocrbcn mit einem Stücf ^^nttcr in rtnem Topfe 
gcröflet, b'ii ibnen bie ^nut ipnngt, bann reibt mau jic mit einem 
!Xud)e ab, i)adt fie fein, mifc^t eine ;^>aubDuU ißüdix unb ein Q:U 
roeig barunter, ftedt fie auf ein ^lec^ in ben (|ei^en €fen, rü^rt 
fte 0ft nnt unb 1d|t fte mebcere äRof Sfaibe nel^men, golbgelb 
twiben, bann toirft man fte in bie ^ei|e &iermaffe, lü^it biefelbc 
auf bcm i^euer a{\ läf^t fic !a(t merben, giebt bie SRamelabe bd^tt 
unb bereitet baS Sid nac^ bem Q^runbre^eiit. 

Il«?«tlt<lei«* 

1 ®IaS OmngenWntcnrDnffer, 9 Gigclft, 1 1 *Wnfim, ^50 
3ucfer. 100 g 3ucfer fi>d)t mau ^fnramel unb \o\t i^u mit ciu 
wenig SBaffer auf. 3)ie ©igelb, ben 9la^m, 250 g ^üdti unb 
ben Karamel rü^rt man auf bem geuer ab, o§ne fo(^en ju laffen, 
lft|t bie SRaffe foit tocTben, giebt baS Oiongenblfitcnwoffev ^in^u 
unb betcttet boS <Et9 nat^ bem ®nmbie|ept. 



304 



1 i ^a^m, 350 g 3u<^c^f ^ (Sigetb rä^rt man einet 
Cfftnte auf bem gcuer, o^ne foc^cn laffen, tögt bte SRttfi^ iatt 
iDnbenr twfffeft Ite in bie (^liMili^fe «nb gtebt 2 dd Sifite bi^, 
SRoiadd^tno, C^ticnfe, Citto^ it. f. ID., boDciibet baS <SiS ium^ bem 
Qkunbtciept. 

9iiiii|imiMeil« 

200 g ^umpernicfet miib in feine Sd^tben gef(^nitten, ge« 
trodnct, gefto^en unb burc^ ein grobcS ^ro^tftcb pafficrt, mift^t 
ben gefto|enen ^umpemicfel in feitiged, latteö iBaniEeeii^ unb 
ooUenbet e& nad^ bem ©runbre^ept. 

200 g SWoBafoffec, 350 g gudcr, 1 1 'Sia^m, 9 ©ßclb. 
bem Kaffee bereitet man einen Ifaffeecj traft cber ^offceöt. 
SBon bem iKa^m, ßutfcr unb bcn Giern bereitet mnii eine (Tr^me, 
etnxid erfaltet giebt man ben ilaffee ba^u unb i^oUenbet hai <£i^ 
nod^ bem Qbtnbre^ept. 

40 g k^om beftcn ^effot^ce mirft man in einen 1 {o(^enben 
Uaf)m, betft i^n }u unb lagt i^n 8—10 SRin. jie^. tCaitn 
IMfpect man ifyi ^ 9 tStgcIb, 870 g 3u(ler, ifi^it bteSRaffc auf 
bem Scuer ab unb beiettet baS StS loie onocfi^bcti. 

3u fettigem ^aniQeeit^ giebt man einige Düffel ^piifüfen« 
moimelabe uitb xfi^vt in bev (SHSbüc^fe ^/^ 1 gefc^Iagenen SRa^m 
baimtfcT. 

du 1 1 g^djtagenem 9hi^ ru|rt man 200 g ^niff^mfev 

unb 150 g jerbrüdte 3)?ofroncn» fäQt bte 97?affe in eine §onn 

unb lafjt fre 3 — 4 ©tb. frieren, (Ji* muß, mcnn c§ gc« 

fc^muljen ift, erneuert mcrbcn, ber diolm mnn fef^r bicf fein, eine 
gro|e ^aupqac^e, meil bünner dia^m ixkl^i üibcntiic^ gefriert. 

1 1 feftgeft^Iagcncn 3la^m, 200 g feine S^ocolobe fod^t man 
mit ein mcnig Saffcr unb 100 ? S^^^^^ ^'f^ fteßt fic falt 
unb berrü^rt fie mit einem l^rittel bed feftgejc^Iagenen dia^meS, 
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Sil bctn sweiten l&cittel fta!fyn tufyet mon 4 dd ^mbmp&m, ein 
isenig 3ucfer, unb roenn baS $üree ntc^t gut rot färbt, ^tlft man 
noct) mit cttuaö vntcr iörctonjnrbr , unter boä le^tc ^Drittel ^Haf^m 
gicbt man ^ynniUcvKrcr ober lUiaraödjino. tJfc J^orm I)at man 
bereits in d^iö gcjtcUt, jüUt bie ^affe )t^id)tSDeije in bie gorm, 
bedt ben ^e(fe( terauf, befc^miert bie ^oim gut mit Butter unb 
ia|t bat iStt flefrieicn »tc baft fSM(er«9Rudfattel0. 

SBei bem 5Titd)tei$ ift bcr rid)tiflc ^ndcrgc^alt bic ^muptiac^e, 
bei }tt wenig ^uder roiib baS (^i» tioden unb ^art, bei ju Diel ge« 
frieit baSStd nit^t. Um fieser ^u fein^ Oebient man fic^ einer grud^t« 
unb baS ^nu^tctft mnl 22 ^^rob ^bcn. Um ben lu^ttgen 
Q^rab o^ne SBoge ^u ^abcn, läßt man einen SoffelDoQ frieren, ift 
bie ^robe fcft, fo triebt man rtn\>? bicfen 3uffc'^fi)"ip ,Vt ber 
9}iaf)c, ift fie 5u lüctc^ unb gefriert u tu, etiuai bünuen «Qrup ober 
einfach SCBaffer. 3" ^ruc^teid lö\t man ben 3^^^^ ^^^^ ^uf, man 
nimmt ungefähr }u einer gorm 500 g ^aän unb ebenfobiel 
Skiffer. 

S3on 10 ^(pfelfinen pref^t man ben Saft burc^ ein Sieb, bon 
2 Hbfelfincn irirb bie Schale auf 3>ider abgerieben, unb bicfcr S^dtt 
mirb mit bcm nötigen 3"der|i)rup 5U bem (5i)e üerracnDet, 1 1 
3u(fer)tjrup gebraucht man ungefähr für biefe ä^^affe. ^ann mtrb 
bie SRaffe in bie Q^efrtcrbofe gegeben unb «offenbet mie angegeben. 

(iitronetteii» 

ITJirb genau ipie boy '^(pfetfincnei» bereitet, iinb man nimmt bic an 
3urfer abgeriebene Sdjale einer unb beu Soft bon 6 (zitronen. 

10 bittre SPianbctn roerben gebrütjt unb fein gcftofjcn, 15 reife 
9tpritDfcn frf)äft man unb ftrcic^t fie burrf) ein 3icD, mii'djt §u bem 
^ütee beu nötigen 3"deijijrup, »orin bie geijacften iöianbeln mit 
oufgefoc^t finb, pafftert bie SRoffe burc^ ein feines ®ieb unb DpH» 
enbet M (£i9 mie angegeben. 

$on grünen tpflaumen unb ^ftrft^en berettet man M (SiS 
ebenfo. 

?Rcife Gipfel ft^ält man unb reibt fie auf einem fRcibeifen, 
ftreid)t baä ^urec bur(^ ein Sieb, giebt ^/^ 1 Slpfelpuree, 1 
Smma 9R<icr. mfecmc 20 
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dluferftirup, dmaft t3amffe)iukr, 1 (^(öffct DrangenOIfitentMffet 
unb ben @aft einer ditrone bojit, paffiert bie SKaffe bun^ ein 
@ieb utib bereitet M C^id tote angegeben. 

0l9IMIIfi# 

tslib IMNI reifen, guten Birnen ebcnfo loie boft flpfeletS bcieitct. 

(Sine reife 9(nann§ rnirb bünn QbgcjtJ^filt, in SSürfcI ßefrf)nittcn 
unb ju ^i?urtc '^cttniVn. 9)?fln giebt ba§ "il^nree in eine ^'or^erfaii= 
fcbole, gubi ciiuu^ ^udei)i}rup ba^u, laßt ciiic StuiilDi: ,!,ugt'becft 
flehen, giebt ben 6oft DDn 1 — 2 CrUionen unb ben notigen 3ucfer« 
flyntp ba}u, pajfiett bie SRajfe bui^ ein 6ieb unb Iftlt eS Qefiieiett 
nie angegeben tft. 

TOan ftf)iteibet eine reife 9JicIonc in ©turfc unb ftreic^t nur 
baö innere, iücirf]e t^Ieijd) beiielbcn bjirrf) ein Sieb, gicbi 1 
^üree 1 3"f^«^l^)i"P» ein »euig Crangcnblütu, ein jucnig iiJanilles 
^udet unb ben €oft einet (EUnme, paffiert bie ST^affe burc^ ein 
fetneft @ieb unb boDenbet M (Eift nne angegeben. 

€hr^bemid. 

^lan ftreic^t 1 1 CSibbccieu buic^ ein 8ieb, mifc^t bem 
$fiiee Vt 1 bitf 3u(Ierft)rup, ben @aft bon einet (Eitnme, pafftett 
bie iD2afje burc^ ein @icb unb ))oIIenbel bog loie ongecjeben. 

^an ^o^nntSbeeren, föitf(^en unb ^imbeeten miib M dii 
ebenfo PoUcnbiet. 

1 grud^tpürce üüu ben julclu angegebenen (Jfrüc^ten, '/g 
Stonge "SoniHc, 500 g Sudtx, 7t 1 9ia^m. 

^Oerguilet wirb mit ber Vanille fein gefto§en, man mifc^t i^n 5u 
bem gruc^tpüree, ISfu ifjn )cf)meiäen unb giebt ^ bicfen, fü§cn 
9iaf)m tai^n, paffiert bic 9JJa)ic bnrdj ein ^aarfieb unb DoUenbet 
bai^ Q\& mie angegeben im Qi^iunbre^ept. 

fßott »/g 1 aWilc^, 9 Gigelb, 150 g Burfer bereitet mon einen 

Creme, rü^rt bic Wia\\t ouf bem 5eit'-^ f^b, ofinc ;^it foc^en, unb 
lößt fie crfnltcn. 250 g 3"9rocr i)iidt man gan,^ fein, piifiiert bic 
ä)^aj)e burd) ein ^ieb, giebt ben @afl einer (Zitrone ba^u, mifc^t 
eS mit bem drSme unb PoQenbct ba§ (£i§ rote angegeben ift. 
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3)ic r.uttten merben ncfdiatt, in |>ätften geteilt, Uom ^ern« 
l^u§ Ocfreit, mit ein mmc\ 23af)cr lücid^ gcfoc^t unb biir^ ein 
@ieb pafftert; bann giebt man bcn ©oft t>on 1 — 2 ditroncii I)in',n 
utib rcd)net auf 1 1 Huittenpürcc 1 I 3**t^crJ9tm). SWau bereitet 
ba!^ iii» tuie aiigiegeDcn i)t. 



(Sin gutes Mee »iiI txnr ollen 9)iitgeti Ir^flallKaT, nid^t )ii 
ffi| mb mit geiobe fo fem, ba| cS tftit SBetm bte <8elecS 
mehrere oufteiM^it tDeibcn fiüUn, ntftffm fie cttDof fe|lcr 
^efleSt tterben. 

12 OpfcIHmn» 375 g getlftTicx ^<fer (nie angegeben), 2 (Si« 
Inmen, 60 g geHörte ^eUitine. 

2 ^pfelftnen fc^&It man gan^ fein o^ne bai^ geringfte Sci^e 
unb löfet bic ©c^alc in bem gcKörtcu ^ndcx fnit oti?5teficn. 
4 ^pfelfinen fcfineibtt man ganj tlcine 'i^icrtcl ol)iic Meine, brücft 
bcii ^aft bei übctgen lofe au& unb filtriert t^n, mit bem ©aft 
tN)ti 2 SHioiien bnn^ ^pier okv fdiicS IRiilCtit^ taä> f&rbi i^n 
mit einigai 5Cni|)fen (ScN^niE, um eine gettrole gScimig )u ei^ielen. 
©enn ber ©oft bnrrfjgelaufen ift, giebt man 60 g geffärte (Matine 
unb ben 3utfcrft)rup bn5,u. 5D?an niuf^ iHufidjftcj bakt fein, Mm 
boä ®elec nic^t ttcrfünc". Sinb bie ^Ipfelfinen fclir )üf?, niufj 
man natürlicfi tuenigcr uel^meii. l^ann mac^t man eine -^xobt, 
inbem man eine fleine %oxm ober Xaffe mit ®clee ouf 6i8 fttDt 
Hüb iMK^ Qcrlavf eincv Gtunbe ft<l^ bon ber ^ftiglett überzeugt. 
Sft baS ®cIk )tt bünn, mufi man nix^ einige g geKärte (Gelatine 
baju gckn. 3ft ^robe feft, fo fe^t man bic ^yorin in i]c- 
f(|!agencj (iiö, mit ©at^ tocrmifd)t, füllt einige l'offcl (^elce Ijincin, 
legt, tnenn bicfcv' faft ift, kn brittcn 'Teit ber ^?Uifc!fincniiicrtcl, 
Dörfer nuf einem Xudje getrorfnct, barauj, giebt (^elee btuuüci unb 
fd^rt \o fort, bift bU ^mrm gefflOt t{t !Oann tegt man einen 
SDcdel, mit Gift bef^mett, borouf unb lAft ^e bid jum 9(nri(^ten 
fh^eu. Um baS (Sklce anzurichten, taud^t man bie ^orm DoUftänbig 
in n)arme$ S93affer, tro<fnet fie, ftür^t M Witt auf eine nmbe 
Sh^ftaQ^üftel unb f^t bie gocm auf. 

20* 
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einer ^or^erfnnftfjntc wifdht man 65 p- gcnSrtc (^cffltinc 
mit bcm iiütigeu {larett ^]u(fet|tiiüp unb bcm buic^ ein MuUtuc^ 
filtrierten @aft ton 8 (Sitroitcit, mac^t eine ^^To6e, bei ^Itbatleit 
ipegen, fölft b(tf Mce tat eine f^orm imb fiäU fk tat (EM. 

12 ^Xpfclfinen fc^iieibct mtirt n)ie ^brlK, tttbem tnon 2 ficine 
i>icrtcl ^etautffdincibct , bcii .v>cnfii 1 cm breit lä^t unb ^nxir )o, 
bü^ bie Seite bc§ 3tcrigclti und) unten fic^ b^finbct. 2)Qnn ftf>ncibct 
man mit einem Ücinen i\'c))cr innere bid)t an bei Su^eien 
@(|ate ob, }ie^t eS §erau», ^ö^lt mit bem Okmü^tboffm bie %p^U ' 
{nien t>o(Iftänbig aui, ^adt mit einer !(einen @(^ere ben 9bmb au9 
unb iDirft fie in falted SBaffer. 9Ktt bem ®aft bereitet man baS 
(^dce tt»ic angcflckn. Tnnn ftefft nmn bie J^örbc auf eine ©er« 
üiette, irixfuet )ie inipcnbui unb ictit |ic auf ein Xud) auf geftof^cne^ 
(Etwaige ileiue '^öd^tv flebt mau uou unten mit Butter ^u, 
bie »an boi bem Hnitd^ten nieber entfetnt IM Mce fiellt man 
auf (EM, xfitvt eS )att»ei(en, fflfft e» l^lb gcgallett in bie Mibe 
unb lägt e« feft merben. Tlan il(|fct bie Mbe anf eine« Sei» 
inette, gamieit mit Oiongciibt&tteni, an. 

WttmMMt »eiben genau fo beteitet. 

Son ben x'lptcluncu jd)ncibet mau auf ber ©eite bc^ eticle^ 
einen runben Xcdci, (jöfjlt fie üoUftänbig aw^, Monti^iert fic 2 iljin. 
in fuc^enbcni Safjer, ^ic^t fic in fiijc^eiä ä:^){ec unb fra^t \k mit 
bem Qlemufebo^ret ober einem bieten, fhtmpftit SReffei itin onft, fo 
ba^ ni(^t§ S3ei|ed barin bleibt, ^onn fe^t man bie au^e^ö^tten 
Slpfelftnen auf ein Xuc^ auf gefto§ened Qi^ unb füQt fte mit 
Slpfelfincns ober ^rucf)tcictee, mit rüfcm unb toeilem obnrcffifflnb, 
unb löfu baä (^elee feft rocrbcn. CS-rfaltct frfuieibet man fie in 
Viertel unb tiecmenbet fie ^uni ^avuiereu ber laitcn ^eleejd^üjjeln. 

S)?an fc^ält eine reife Wnanad fe^r bunn ah, fc^neibet fie in 
SBtertcI, entfernt baS ^arte au? ber ?Witte, fcf)neibct bic Viertel in 
gon5^ biinnc ^(f)eiben, giebt bie 6dieibcn in eine '^or^eQanfc^Ie, 
gie^t 25u g geUärten 3ucfer falt barauf unb lä^t biefed 2 8tunben 
jugebedt flehen, ^ie 2(nanag)d^ale [tö0t man mit etnxi^ Qüdti 
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fein, fc^üttet fie in ein ^orjeDongefä^, gießt jüüicl taltetf £iaf\et 
haxaul baf bfe eäjfiXt ficbedt iflp vmh (a|t fte ebenfaOS jugebeift 
fte^eti; ^üki\t Hiebt man beit (Saft Bon 2 Zitronen ba^u, gie|t 

bann alk^, tcn Si)rup öon bcn ?lnnna§f(fictben unb bcn Saft bct 
Sdink burc^ ein fcincö TlnUhid), niijct)t 60 g geflärtc (Äclatinc 
büflU, niQ(^t eine ^lobe, fütU ba» ©elee abroec^fehib mit 9lnanaS* 
fc^eiben in bie ^oim unb [teilt fte in gefc^Iagened C^i^ bis 5um 
(Hcbiandl. 

9)?on jcrbrürft 300 g reife ^limbecrcn mit einem filOcmen 
fiöffel, prpüt brn 2ci]\ burd) ein Sieb, gicDt ben Saft einer (Xitrone 
bin;^u inib filtriert il}n luomöglid} burti) ein f(eine§ Sieb mir ^|\ipier 
ober bur(^ ein feincS ÜJiutttuc^, gie^t ben nüligen ^uderfijrup ( JOO g 
ungefähr) unb geflörte Q)elatine ba^u unb mad^t eine ^rube. ;;3)t 
baS (Sktce feß, tieOt man bie gform in i^, legt otaKi^fclnb te<^t 
gute ^imbeetcn in ba9 <Sef<e unb Ift|t eS minbeftenft 2 @iuttbcn 
im <Sid fte^n. 

iDtrb genau wie bad ^imbeeigctee beieitet 

SWon legt 500 g red^t gute SSolberbüeeren in eine ^orjeffons 
fc^nlc, jerbrürft fic ein roenig, gicbt 375 g 3»rfcil9fi'^^ b-muf unb 
läßt fie 3 iStb. au*^ief)cn. I'cn (Snft tion 2 'iHpfcIiineu ober (£i» 
tronen giebt man burc^ ein ^luUtud^ in eine ^'^^or^cUanjc^ale, giegt 
bann ben -(Sibbeerfaft burt^, mifc^t 60 g geflärte Q^elatine hinein. 
SBenn bal» ®e(ee ni<^t rot g^ng ift, gtebt man einige Xiopfen (So^e* 
nifle baiu, maii|t eine $Tobe unb bcit&|rt genau toit beim ^im« 
beergelee. 

'iUcaii fdidlt G grofje, reife ^^Hrfirfic, fd)ncibct fie in 8 %€[k, 
legt fie in eine 'jporäeUanf^Qle, gicfjt auü g ^ucferfijrup borouf unb 
(a|t fie 2 @tb. ^ugebecft ftef)cn; bie fterne Aimmt nmn anS ber 
@(^a(c, brfl^t bie ^ut ab unb legt fte babei. ^nn paffiett man 
ben @^rup bnn^ ein feinet IKRuIItuc^, giebt 60 g gcflärte öctotine 
boju, mnc^t eine ^^robc nnb füllt baS ©elee obioet^felnb mit ben 
Siemen unb ''|ifir'id)fiiicfcn tn bie iJorm unb lä|t minbeftend 
2 Stauben in öiö |tcl)cn 

3(^vifofcn()elee 
b)iib genau fo ^eigeti(^tet SiE man nun biefe jämtlic^ ange* 
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öiLitinen (i)eiee» ücrlöngeru mit 2 — 3 ^»iüieiii iHljeiiuiüein, luaö u>otjl 
empfehlen ift, mug man avä^ ettvod gelflfirte <lkldtiii( ^in^ujügeii. 

65 g ©cintinc Hört man mit gati,^ roenigem SBoffcr, ISfet fie 

fnft tuerbcn, mifcfit tticllcicf)t ^^00 ii ^nd?xh]niv, gie^t bcn Soft bon 

iüd) bcju, moc^t eine ^robe, füQt M Mce m eine Horm unb 
fteHt c» in iSi«. 

luicb genau jo bereitet. Um i§m bie rote (5<trbe gelven, gießt 
man einige 2;rop|en (Soc^eniSe boiu. 3« bicfem ®dce ferbicft 
man €(^a0ta^m. 

3n öüüftanbig taltcr, geflörtcr 60 g Gelatine giebt man 260 g 
^ucferfQTup unb ungefähr V4 i^Ioft^e affata9(|tnD, füllt baS Mee 
in eine Bonn unb ftellt e§ in C^i§. Xa bie SiKie fe^c fuf ftnb, 
mu§ man mit bcm ^mkx Dorfic^tifl fein. 

^on i^ic{(|, (£ognac, Sftum u. [. w. toesben bie (Sklecd ebenfo 
bereitet. 

SRon öermifc^t 300 ^ucferfgnip mit 50 ^r flcf(nrtcr, böUig 
fnftcr Gelatine in einer ^ot^eHanft^nte, gietit bcn Saft üon 6 Si* 
troneu baju, fteltt bie ©(Rüffel auf di^ unb jc^länt mit bem 
@(^!agbefen. Senn e9 n^t f(^äumig ifl unb onffiii^t gaOem, 
gie|t man ed in bie ^oxm ipb ftellt e^ 2 ©tunben in (Si^. 

^uf bicfe SBcife fann man auc^ ttpfelfinen« unb SR^intoetn« 
gctee bereiten. 

XT. ma%^ptiUn. 

Wtm häjlt bie tnarmen ^ubbinQft in einet ©etbieite ober 
einem %üä) in einer gorm, ober man badt bic ^ubbingSmaffe 

bei mä|igcr ^{{^c m einem Cfcn. Senn bcr '^^ubbiiic? in einer 
@crbiette gefoä^t tpcrben foU, mug bie[clbe er(t einige 3eit bor^r 
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in fo^nbcft XBaffeT gelegt tncitot, banttt bcr @etfengef(!^md(f ^ftaxA» > 
)fe^ ^nn tDiib bie @cttoietie ftart autgimningeii, biit mit 

Butter befd^miert, mit 3){e^I unb nat^ belieben mit Siofmen unb 
Äorint^en beftreut, bie "!iJ?Qffe hineingelegt unb forgföltig gebunkn, 
2J?nn muB Qcf)t geben, \>a% ber ^eifl nit^t ju oiel unb iiic^t p 
ipeiiig '^ia)^ ^at, baitii fid^ aui^^iibe^nen; j^u feft gebunben, fann 
boA pfabcR unb lofe witb ber ^ubbing platt unb utton« 
fe^Iti^ aSan fo^ Mefe ^ubbingS in einem XoH ober Heffel 
in .rei^ii^m Saljrooffer, legt auf bcii SBoben bed SopfeS einen 
Xctlcr, lim ba§ Slnfeljen oermcibcn, bedt ben 2)erfel nirf^t gnn^ 
über ben lopf, bomit bie Dünfte nic^t im lopf bleiben, menbet 
ben ^ubbing injmtft^en um, forgt bafur, ba^ immer retc^lit^ 
lEBaffer im Zopfe tft nnb fiH^I ben ^bbinfi nai^ ber (S^röle 
2—3 <Stb. ^ ber ^nbbing gar, tarnet man f^n fd^neO in 
faltet SSaffer, loft bie @erbte1te nnb ii<|tet ifyn auf einer mnben 
platte an. $?od|t man ben ^^!^^ing in einer 5orm, fo mn% mnn 
bie %üvm mit 53iittcr birf t)c)tretd)cn, nu(f) ben !5)cdtel, bie ^i-H'ni 
mit ^^anicrbrüt auäftrcucn, bii& ooU fiiUen, ben 5)erfcl fe)t= 
f(^lie|enb barouf fe()en, bie t^rm in einen Zopf mit tiK^nbem 
83offer feben, meld^ gut bift )ur ^Ifte ber gorm rcid^t. ^n 
bei ju öielem Soffer tod^t M ©offer in bie ^orm unb Ic^tcre 
mürbe audtj hnxfS) bad ß'o(^en umgemorfen. 33lan foct)t ben ^ubbing 
— 2 ©tb. 'äuS bem SBaffer genommen, öfinef mo.n bic ?^orm, 
löft ben ^ubbing an ben ^eitenmäitbcn uiiD [lui^i li^it auf eine 
dinSnnle, mnbe platte, bie mon ani^ mit einer ®ett»iette be* 
legen tonn. 

9(m einfai^fien ifl eft, ben ^ibbing im Cfcn batfen. 
SKon giebt bie ^nffe in eine, mit Butter nnb ©rot bereitete 
gorm o^ne ©(^ornftein unb bncft ben ''^^ubbing bei mS^iger 
1 — l'/g »Stb. SSenn bie igi^c üüu oben jtarf i)"t, belegt man 
ben ^nbbing mit gebuttertem Rapier. 

2)ie angegebenen $ubbingj»reie)pte finb fnr 12 ^fonen 
bereitet. 

250 g \c\ncv il!(cl)(, 250 g geriebene» SSJeiuluot, 10 gauje 
Sier, 200 g S^idtr, lo g 3immt, ein menig SRuStotnui, eine ^rife 
(Salj, bie geäffte <^d)nlc einer Zitrone, 180 g in Sürfel gefc^nittene 
Succabe unb gcjurferte Crangcnfc^ole, 140 g gereinigte ^orint^en, 
200 ir gntc gereinigte (Su!tnnrL>'incn, 1 Sognoc ober ^rrac, 
2 (^Bti^nel ^Ha^m, 400 g 9iiuDdniercnjett. 
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Sie Sinftnen; fiorintl^n wib (Succabe legt man in eine 
^^ttffd, gtelt ben dognac barauf unb läüt fte 1 — 2 <Bth. marinieren. 

5t»ann fiffrcit man b.-;^- ACtf ton ^ut unb Sehnen nnb bnrft 
c8, mit bcm Dte^l üermijd}t, fct^r fein. 2)ann giebt man nlle 
^eftanbteile in eine @c^üffel, arbeitet aUeS gut burd^ unb betua^rt 
ben Xeig 3 — 4 aud) 6 !lage on eiiicnt füllen Ort auf. %m 
S:ag« bc9 Mrouil^ beteitet man eine Serkiiette mie angegeben, 
gtebt bie 3J2affe hinein, binbet fie na«^ SBotfd^rift unb toi^t fte 
4 — 5 Stb. Seim ^Innrfjtcii legt man ben ^ubbing auf eine 
enüärmte riinbc "^Nlaitc, legt einige etiirfe S^det barauf, giefjt 
Gognac barauf, jünbet i^u an unb feiDiert eine Slumfauce babei. 

250 g geriebene^ SBeißbrot, 50 g geriebenes Bd^xoax^hxot, 
100 g 9}tet)f, noo g fein o^dpdm 9tierenfett, 200 g 3urfer, V, 1 
^R\lm, 150 }: Üiofincn, loU g ftorint[)en, beibc Xeile gereinigt, 
log ^immt, ettoa^ geriebene E)^uMatuu^, 8 ditt, <Bal5, bie geriebene 
®^it etner QEIitrime, 30 g fein gefc^nittene Orangenfc^ale unb 
@uccabc. SMIft 9{terenfett befteit man twn ^nt unb e^fymi nnb 
^adt e8 mit bem 2J?e^( fe^r fein, giebt bann aDe H^laubteile 
in eine ^A)ü^ci, arbeitet bie 9J?Qffc mit einem Löffel gut burc^, 
la^t fie 2 Stb. rufieu nnb giebt fie in eine birf mit iöutter unb 
(^ett auSgeftric^ene ^orm o^ne Sc^ornftein unb badt ben ^ubbing 
bei madiger 2 — 3 @tb. Beim 9(nric^ten begiegt man i§n 
mit ttum, ftünbet i^n on unb fetHiett eine Äumfouce babeL 

5JZnn befreit 25<> g Ü?ierenfett öon ^aut unb «Scfjnen unb 
liüdi mit öoo g iUtcl)! fe^r fein, giebt ein ganjed (£i, 15 g 
Sudtt, etwo0 @ot5 ba^u, ixTarbeitet mit ben ^nben bie SD^affe 
5tt einem glotten ^eig, roUt i^n 1 cm bi<f auf, befttei^t ifyx mit 
einer beliebigen 9D2arme(abe ober Obfhnud, roQt i^n jufammen, 
brfidt bie (?nben bic^t ju, n?icfelt if)n in ein Üut^, JtJelt^S man 
an bciben tinbcn ^ufnmmcn binbet unb icd]t ben ^^nbbing 2 ©tb. 
in siai^iuafier. iUu» beui Zud) genommen, jt^neibct man bie 9ioüen 
in @(^etben, legt fie im ^ttan^ auf eine vunbe ©(pfiffet unb beftreut 
fie mit Qaiitx unb 3ii"i»t 

150^ fein qebncftcÄ rdifennunl, 1 äo g il^iutev, i2r) g 3»ffcr, 
250 g gcciebeuctf 3cl)iuai^l)iüi, 10 liier, ög 3i>uiut» ctiua» ßenebenc 
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SÜhiSfntjnif^, 7-' rr ^:)?o[incn, 75 g H-oriiit^cn, bcibe OTcilc vereinigt, 
bic fleucbtiie 8d)ale einer (Titronc, 100 g fein gejt^nittenc ©uccot« 
unb genudelte £)rangenf(^Qle, '/^ 1 9{um. 

Wtan vfi^rt bte 9utter )u @dbe, gicM Kinii Me (StQelb, ben 
3uder, ha% Oc^fenmart unb oUe ^eftanbtette baju, nUrt atted 
^/j Stb., (]tet)t julc^t bcn feftgcfrfjlapcnen ©c^nce beö Giiueiile» unb 
bic (vrüc^te boju, gicbt bie 93^af)e in eine mit Söutter unb iörut 
ijereiiete Sform unb fodit bcii '4>ubbing 1 — 1*/, <Stb. Man jcrDicrt 
bcn ^ubbing mit einer Siotireins ober Stirfd)iaiice. 

O^enügcub ^Itc-? Ü^cifibrot lutrb üim bcr iVruftc befreit, in 
fleine ^tiide gei'c^uiüen unb mit i^uttec liefd)micrt. '3)ünn fc^iägt 
mnn für 12 ^erjonen 1 ganje^ öi, 5 ©igelb, 100 g 3"<Jcr, bie 
gertebene (Sd^ale einer (£itroue unb 7« ^ 3!)2ilt^ ober 9{a^ni in einer 
€(^ffet ju einer (Sr^me unb reinigt 100 g fiorint^n. dineSonn 
o^ne ©c^ornftcin ober eine ^or^cüanjc^Qle beftret(^t man mit Butter, 
legt a&UH'cIjj'ctnb ba^ ^rpt unb bie ^Drintf)en fitMcin, gicfjt bic 
drßme barüt>er, legt obenauf cinti^c iihatcvflücfc unb böcft bcn 
^ßubbing '^/^ — 1 Stb. bei miifeigec jpijje. 33eim ^Inric^ten beftreut 
man i^n mit S^^^^ ""^ feröiert 5p^)f'""'^^^^<^^9^^^^ babci. 

(j^ti0lif4)er HaftanUti^u^dittd* 

125 g löiittcr, 400 g fein ge^acftcS 92ierenfcit, 1 \ig Sharonen, 
250 g ^ucfer, 200 g jeibvücfie, f leine SOiacronen, 100 g äl^e^I, 
4 ganje (Sier, 8 ©igelb, '/^ 1 dium, ^j^^l 9ia^m, 5 g Bintmt, etjwiä 
geriebene ^Mfatnul, 100 g Slorint^en, 100 g 3)2alagai(})iucu, beibe 
icUe gereinigt. 

!J)ie gefcrbten SRaronen röftet mon auf bem ©lec^ im Cfen 
unb befreit >\c bann Reiben Schalen. 15)ann ftöfjt man bic .^älfte 
bcr äJkrmicu mit bcr ibutter einem iörei, fc^neibct bie 2te 
^älfte in grobe Streifen, giebt alle ^eftanbteile in eine 6(^üffel, 
arbeitet afled gut burd^einonber, giebt bie ^affe in eine na^ IBor« 
fdlrift bereitete @erbictte, (oi^t ben fj^ubbing 2 @tb. in lei^Iti^ent 
SBaffer, fauciert ben ^ubbing beim Vlnrit^ten mit einer {Rumfauce 
itnb giebt biefe au<^ opart. 

WUn beseitet einen %t\q and 500 g Mt^i, 250 g mi *paut 
unb Seltnen befreitem Slatblnierenfett, 1 (gi^ etnxit ®a\^ unb ein 
toenig SBaffet. 
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9Ran ^arft bad (^ett mit bem äRe^l rec^t fein unb becdfc^ 
bemtifc^t mit bem (Si unb SBoffer, mit ben ^nben einen glotten, 
elflftift^en Üeig baöon, bcn man 4— mal rollt unb ttiieber ju« 
f am nienf tappt. '3^onn belegt moii eine '^jor.^eüan^ obft ^Niefcf)nffc( 
mit km cm audgeroQten ^eig, )ülit ba^^ gciemicite unb 
gefc^nittene 06t foQ ^nein, ftieut 3uder mtb ncN| Mktai ctOMft 
Binnit ober gctteficne Q^ttnmenfi^Ic bacflfoc, tcgt einen ^igbcdel 
barauf, bejhcid^ mit Si unb ben 1 6tb. M 
mäßiger ^i^. 

$)ei 9pfe(^ nnb ^-i^triunpie fc()netbet man bte gef(()älte ^vuäjlt 
in 8 Xeile unb urbnet )ic ^icrlid) in bei ©(pfiffet. 

madi beutfc^r Slct fuDt man getw^teS Dbft in bie ^ief(^üffel 
nnb legt nur einen ^Ceigjbefkt au8 Otttteclcfg bomf, bcn man mit 
(Si htfütx^ nab 20 SKtn. böte Uft, 

(Eine für 12 f^ifonen 6efUnniite Sonn füEt man gnt j^IMI 

mit fAgem 9?a^m. SRon bereitet Don 10 (Eigelb, 4 ganzen Stern, 
1 ©tange iBaniHe, 20 g S^dtx, 1 ®(a8 SWaraM)ino «nb bem 
9?Qljm einen (Tr^me, reinigt loo g Sloriut^en, KX) g 'Jfonncn, 
f(^ncibcl liMi <r 3iKcabc unb (^c^nrfertc Drangcnicf)oIc in fleinc 
^iirjel unb mariniert beibe %eiit mb\t ben 9lofinen unb korint()en 
mit ein menig SRoUcini. S)ann fbEridjt man btegknEm biiK mit IBnttcv 
Qttfi, ffiUt fte dbttKdyfelttb mit SRacronen, Heinen ip^bi^ nnb 
ben Brüd^ten, giegt bie ^rime barüber, bie Sonn» l^eUt fte 

in einen T.nn", ^cr bi§ ^nm ^anb ber (^orm mit foc^cnbcm 
©affer gcfuUt in, legt girihciibe .»poljfo^len auf ben ^ecfcl unb fteUt 
ben jTüpf iu bie ^Jid^c bc» geucrsi ober nuf eine IjciBe ^rbplatte, 
m baä Saffer fo(^enb ^ei§ bleibt, aber uid^t fi^c^en borf, unb 
IftSt ben ^ubbing 1 ®tb, fkoilen. ^nn ridltet man ben ^ubbing 
anf einer ernannten, TnnbenS^üfjd an nnb f»t»ienetnetteinf<^nm* 
fouce babel 

3)Ian foc^t 250 g feine, geriebene ^^ocolabe in ^/^ 1 unb mit einer 
falben Stange 5?aniflc unb lä&t fte crfiltcn. Tann rü^rt mon 
10 (ilgclb, 4 gan;,c liier, 1 ^hhm unb 20 g 3ucfer, giebt bie 
(S^ocolabe ba^u unb pajfiert bie iixvmt in eine mit Butter am» 
0eftti<^ne nnb mit fdiftquit ouSgctegte ^orm, (egt ben 2)edel banrnf 
unb fiocft ben ^ubbing mie im twngcn ft^ijpt angegeben ifL ttnf 
einer erwärmten, runben ©(pfiffet angeriC^ feibieit man eine 
S^antHenfauce bei bem ^ubbing. 



Digitized by Google 



ft. Qantie eülfpeifen. 



315 



125 fx gctTPcfncte?, fein gcftoßencä Sc^raaribrot, 150 'J^itttcr, 
175 <r 3uffcr, 100 g gefdjäUc, fein ge^adte 2)?anbeln, 10 g bittere, 
ebenf aU0 fein ge|a(tt, 8 (Eier, 5 g 3i'nnit, 5 g Vanille, Buc^^^r t)ie 
Qerlcbeiie @(^lc dner lotben (Sitione, 150 g eingemachte ober frifc^e, 
audgeficiitte fRx^fyn, 

SWan rü^rt bie 33utter ju Selbe, gicbt bcn ^iidQx, bie GIgelb 
nnb bie 5[J?nTtbdn bn.yt imb rüf)rt bic HWoffe Stb., bann tjermtfd)t 
man fie mit bcm Wcunaj, bcm fettgeft^Iogcuen Sd)nce bcr (^iu^eif? 
unb bcmSörot, füllt bieiütüffe abmct^jclnb mit benRirft^cu in cme mit 
Cutter au^geftric^ene %otm imb lögt fie lote ben fran^öfifc^en 
^iplomaten^nibbing im SSoffer ftoiieiu ^Olan fertoiert ben ^ubbing, 
angcrif^t auf einer runbeit @f^üffe( mit einer iHrf(|faucc. 

300 g geriebenes SBeißbrot, 100 g fein ge^ocfteä Dc^fenmorf, 
«On-fcin HffinrfTc? .^TalDlnierciifctt, 150 g Butler, ^ J ^him, 100 g 
gcieinigtc ^Jioiutcn, '.() g fein gefc^nittcne ©uccabe, 6 (ftgelb unb 2 ganje 
©er, bie geriebene Schale einer ?lpfel)ine. 

fSSlan rü^rt ben 3^^^^ unb bie @ier rec^t f^umtg, giebt 
bann bie übrigen Seftanbteile baju, arbeitet aOeS gut bnitb« 
einanber, giebt bie a^^affe in eine mit Qutter ou^geftric^ene gorm 
tinb fti cft i(in, tt>ie bie ^ule^t angegebenen ^ubbingd, 1^« @tb. in 
^igem Slnificr. 

^ian richtet ben Tübbing auf einer ertoärmten Sc^üffel 
an, begießt i^n mit 92um, ^ünbet i^n an unb ferbiert eine 
9himfatt€e, XKiijit mit V)>riiDfenmaTme(abc tiermifc^t ift, babei. 

2S0 g ®ago, 1 m^, 200 g Bucfer, 9 (Ster, 150 g 
Butter, bie geriebene 8cf)ale einer (Zitrone, 10 g gefeilte, in 

Streifen gefc^nittene ^iftn^ien. 

SWan giebt ben 8ogo in bie fo(f)etTbc 3J2iIc^, lö§t i^n in 
20 — 25 !0?inuten nnr fodjcn unb crfalten. Tarn rufirt man 
bie Crigciü mit bcm ^uder gut ic^äiimig, giebt bic geic^mül^enc 
Otttter unb atte IQeitanbteile t>%u, mifd)t ^ule^t ben feftgef(^Iagenen 
Sd)nce t^on 4 (^imeig baninter, giebt bie '^Olaf\t in eine mit Butter 
unb i^rot bereitete %oxm unb fod)t ben ^ubbing l <Stb. im Sktffer. 
fäian ferDiert eine dtotnwinfauce babet. 
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Wan bereitet üon 6 Gtiiefd nnb brm nütincn 9Jie[)l einen 
^lubeiut^ tuie angegeben, id^nciDet li^n icd^i jcin uuö blanchiert bie 
iSbibcI» in ©al^nMiffer. • man Me SRü^ fpaien, nfinmt 
man 850 g gto&e gabennubeln, 10 @ter, 180 g dix^'f 9 
Cutter, V/3 Stange ^an'xüe, 1 3Wit^ ober 9ia^ni. 

2)ie blonditcrtcn 9?ubeln werben mit ber'-i^nttcr, bemfRa^m unb 
ber^^anifle ineirf^ nc^nrfit. Tann rührt man bie(i"inc!b mit bcm 3ucfer, 
Qicbi i)ic .'cuDeiu öa^u, im]d)t ^ulej^t bcu jeftgeidiiageaeu ^d^nce 
t>an 6 (Sin)eig barunter, füat bie !D?affe in eine bid mit l^utter 
auSgeftrif^ne Sotm unb foc^t ben ^:}.^ubbing ktigfam eine @tunbe. 
9Ron feitiiert eine Kotmein* ober §ru(^tfauce ba^i. 

250 g ®ric&, ^/^ 1 mid), 125 g 5öuttcr, 125 g ^Judet, 
10 (Her, bie geriebene Bdfuit einer ISitrone, nat^ Qefieben 125 g 

gereinigte Stofinen ober ^orint^en. 

S)tan Iiifjt ben @ric8 mit bcr W\td\ unb 53uttcr \oä}cn unb 
bonadj crfaltcn. '^ann giebt mon bie mit ^ucfer geiüi)iten digclb 
bo^u, riilirt aücö ncd) 15 ^CRin., mifd)t bann ben fcftgefc^lagenen 
©(^nec üon 8 (£iiüeiH barunler, gicbt bie SDioffc in eine mit 3)utter 
auigeftric^e unb mit ®mi au^geftreute ^orm, tod^t ben $ubbing 
eine ©tunbe im SBaffettopf unb ftniert i^n mit einer Bfrui^fauce. 

Warmorierter töriei9|»ttl»Mn<|. 

!X)iefelbe ''^ubbingdmaffe, bie für beu cinfad)ea (^lieSpubbing 
angegeben ift, teilt man t)or bem iDUjc^n mit bem (Ei)d^nec in 4 Xeile. 
(Sinen ber vier Seile ISgt mon gett, ben ^tpeiten fMi man mit 
@pinat grün, ben brüten mit ^erberi^enfaft ober mit unfcl^blii^r, 
roter .^üd)cnfarbc unb ben vierten t?crmifcl)t man mit 50 ge* 
ricbener (ifipcnfnbe ücrmijdit bann jcbc^ für i'id) mit bcni vierten 
Steil Don bem (iifc^nce, fticit^t bann bie t^orm biet mit )töutter aud, 
fc^neibet [i(^ 3 ^apierftreifen t)on bitfem ^pier, beftretd^ biefe 
mit Cutter, ffi0t bann bie ^ubbingftmaffe, atoei^felnb mit bem 
^apierftrcifen bajiDifc^cn gelegt, in bie gorm, fc^Iieli (ie unb forf)t 
ben ^ubbinii 1— l\o 2tb. in IBafler. S02an (eit>iert eine CaniOe« 
ober Salbmeifteriauce babei. 

150 g ©rie«, 1 ^Rilc^, 120 g Butter, 120 <: 3uc!er, bie gerie« 
tote @(^ie einer ^Iben Zitrone, 8 Qittt 200 g ^tü^t, X &ia^ Sognoc 
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^?fln Ififet bcn @ric? in ber 9)?il(f) mit bcr ^öiifter einem 
bufnt '^hci foc^cn unb crfohen. SJonn rül)rt mon bie CSiflelb mit 
biin ^ucki, gicbt ben Ciiiicöbrci uiib (Zitrone ba^u, mijd)t bcn jeft« 
gefc^lagenen @i^nce toon 6 (SinieiB bantnter, lieftretc^t eine aom 
o^ne @(!^OTnfleitt bicf mit SBuHer, bcftnut fie mit ^ried unb belegt 
ben ©oben unb bie Seiten ber rjorm mit 2 cm birfem 2cig, füfit 
bann 2ü(> au-jQcfteinte S^^üdjte, Stivfc^cn, ^fprifofcn, *'pfir'"tr!ic ober 
iic)rf)ältc, fein tic^diniffenc, rocid) gebünftete Gipfel obci -i^inun, mit 
einem (^lad (£üguui ucimi)(^t, ^inein, legt bann ben ülniijca Xeig 
baraitf unb tetft ben ^ubbing in einem nic^t feigen Cfen 
1— @tb. Sßon fetDtert eine paffnibe Sru<(|tfauce bei bem 
^ubbing. 

SfiO g 9ici«, 150 p Sutfcr. 120 g »utter, 8 «ier, 50 g gc* 
reinigte 9{ofinen, 50 g fein gefd)nittene <Succabe, geriebene (Sichle 
einer unb bcr ^cift luni yuei ^Ipfelnnen, 1 SfSci^rocin. 

55er Hnndiicrte ))k'\v n>irb in bcm "Ji'etfnrcin unb "^lufoffincn^ 
faft tveid) aber fötuig gefadjl, man gicbt Dünn uic ^-üuttei uaja unb 
Iftfl ben 9ieid ertalten. ^nn liil^rt man 2 gani^e @ier, 6 (Eigelb 
unb ben ^udet gut f^fiumig, giebt bann ben ^Jlcii unb bie übrigen 
Söiftanbtcilc bn,su, mifd)t jule^t ben feftgcfc^lagcncn <Bc^ncc üon 
4 (iicrn ba^u, ftrcic^t eine gorm mit iöutter nu*, bcftreut fie mit 
^ei*mcfil unb füd)t ben ^nbbing eine ©tunbc. Man \ix\)kxi eine 
iü>einid)aum- über Gitronenfauce biibci. 

350 g JHeiö, 1 9Kil(^. 150 g Sönttci, 150 g Bucfer, bie 
atigcricbene (£d)iile einer Zitrone, eine ^rife Salj, !^ Gier, nnc^ 
iöeliebcn 50 g gereinigte 9i'ofinen ober ^Torint^en. tcv Mand)iertc 
9tei§ roirb in ber iütiid) mit ber iöutter meicf) nber lou\ui n^'^fdjt. 
(^rtaltet, giebt man ben 9ieid ju bem mit ^udcx gcrü^iieu (Eigelb 
unb (SkmÜT), mift^t ben feftgefdjlagenen 6<|nec bon 6 (Siweil 
baninter, giebt bie Stoffe in eine mit SButter ouSgeftric^ene, mit 
geriebenem 22cif][)rot au?gcflreutc ^orm unb fo(^t ben ^nbbinci'iii 
Snffer ober bacft ihn bei mittlerer im Ofen. Man {ecuiett 
ben !^ubbing mit einer <jru(^tjauce. 

260 g blam^teitci SteiS wirb in Va ^ ^'^^^ »cid| geIod)t. 
lS)ann rü^ man 60 g Ontter, 100 g dtu^er, 2 bie geriebene 
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©c^ole einer finfben Zitrone unter bcn ^iei§ iinb läf^t i^it crfnlten. 
5)<jnn öcftrcic^t mau eine (jorin of)nc 2rf)orm'tciit mit '?^uttor, hc- 
fttcut ftc mit Sörot, bcbedt ben Söüben unb bie Scitcniuanbc 2 cm 
bid mit ber 9{eiSmaffe, füUt ungefähr 200 g au§gefteinte, faure 
ftlif(^n» Hprilofeit, ftftift(^, gefc^ftfte, fein gefc^nittene fbfiitl ober 
SBirnen, icbe§ in S^^^^ gefod^t unb mit einem C^IqS Gognac gc< 
fc^roenft, mönliii)!* Diel 2nft unb ^Jurfcr in b;r T^orm, legt 

ben übrigen ^Kciö borouf unb bocft bcn ^^^ubbing, mi: '^^uttcrpapier 
jugebecft, 1 @tb. bei moBiger ^i^e. 3)2an fcroiect ben ^ubbing 
mit einer paffenben t^rurfjtiauce. 

80 g ^^ntter, V.^ ] m\d), 100 ii 3urfcr, s {9^1, 12Ö g feined 
fOU\)\, 200 geriebene (il)ücolabc, etmaö '-i^anüle. 

STOüu !i)d)t bie äliilc^, gieüt bie C£t)OColabe, bn» mit 93utter 
gefc^mi^te 9}{e|l ba^u nnb TÖ^rt M &an^t auf fd^tuad)cui ^cuci 
einem 8rei. (SrBattet gieOt man ben 3uder nnb bie ISigelb ba^u, 
rü^rt aded gut burd}ctnanber, mifdjt 5u(ct^t ben fefigefi^Iagencn 
(Schnee öon G (Tiuieiil baniutcr, gicbt bie ^Ll^offe in eine mit 5öiitter 
beftric^enc gorm, fod)t bcn ^jsubDinfl 1 Stb, im SBaficrbob unb fer* 
utert eine ^anincfaucc babei. 

126 g geriebene* ©(^morjOrot, 150 dfiocolabe, ISOglBut« 
ter, 100 g 3ucfcr, eine ^rifc Salj, ^ , 1 IMM), 2 ganje (Sier, 
6 (iigelb, 6 triireiB. SWon rül^rt bie iöuttcr Satbc, gicbt bie 
(£ier, ben 3^^^!^» (£^ocoIabe unb Sc^marjbrot ba^u, rü^it atle§ 
*/g @tb.. m\\ä)t bann ben feftgefc^Iagenen %(^ttee ber ($iniei$ bnf 
unter, giebt bie SRaffe in eine mit Qutter auigeftrt^ne Sorm nnb 
Ift^ fie 1 @tb. tod^en im SBafferbnb. SD2an ferbiert eine USaniOe* 
fauce bnbei. 

fBtau fc^mi^t in 200 g Butter 850 g feineS ^Bk% berfoi^ 
btefed mit '/^ 1 8Io^m unb einer ^tben Stange SantQe }u einem 

IQrei, ber fic^ bom Xopf löft unb l&|t if;n augfü^ten. ^ann rü^rt 
man 12 ßibottcr mit 200 ßucfer rc(!)t fc^fiumig, giebt ben 2:eig 
ba.yi, rüfjrt afle« \ 3tb., jie^t bcn [eftgcidifagcneu ©cfmee öon 
10 (itiüciö barnnter, gieOt bie SWonc in eine mit löutter unb SBrot 
bereitete Sonn, füc^t fie eine @tunbc im Sßafferbab unb ferbiert 
eine gute ^uf^t« ober SBatbmeifierfauce babei. 
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aWan rü^rt 120 g Cutter ju ©albc, gicDt 5—6 gut gc« 
f(^tQgcnc Gier, 1 marmc 750 g feineS aWc^I, 16 g ouf« 

(^döftc ."ocfe ta^n unb läfjt ben $cig eine Smnbc niifqe^cn. Dau 
üuf giebi man eine ^^Jtii'e -Salj, 100 g ^^hIci unb 100 g gereinigte 
noftnen ha^u, rü^rt ben Scig gut burd), füQt i^n in eine gebutterte 
gorm unb !o(^t i§n l^i @tb. im fBaffexbab. SRon feroiett eine 
Sni(|tfouce babei. 

250 g jeiiicö IDici^I, 1 Wild), 200 g iüauci, 225 g minder, 
12 Gier, bfe abgeriebene €(^ale einei (Zitrone, 80 g fä|ie, 10 g 
bittere, gefc^ätte, fein gclpcfte 9}?anbeln. üDJan (o(^t ta% 3Ke^( in 
bei TOilc^ ju einem 5örci unb Iiifjt i[)n crfolten. ^5>ann rü^rt man 
bic 53uttcr 5u 3n!bc, giebt bic (Eigelb, ben 3"cJer, bie ??fanbeln, 
(^eiinirj unb ben 2c\c\ bn.vi, riil)rt alle» ^j^ ©Ib., mifdU ben feft« 
gefc^Iagenen 8(^nee Uüu ben (iiiiuei^ barunter, füUt bie iUia))e in 
eine mit Outtet unb fdtüt bereitete ^otm, lod^t ben ^ubbing 
l'/s @tb. im SS^affertob unb [en>iert eine SBeinffj^aitm« ober feine 
griu^tfauce babei. 

200 g 9}ei«me|l, 150 g IButter, V« 1 ^ ®^er, 125 g 

Bntfet, bie abgeriebene 3d)ale einer Zitrone. 

SOiQU Tod)! bic !0?i((^ mit ber 95uttcr unb rnfjrt ba§ mit ein ivcnig 
2)äld} glott gerüt)rte iReii^'me^I hinein unb tod)t ju einem fteifen 
iörei unb löftt i^n (ni^fü^len. 1>nnn ruf)« man bic (Sigetb mit 
bcm S^^^^ ic4)t fc^aumig, giebt bic CSilvoue unb ben 93rei baju, 
rü^ aOleft Vt ^^^^^ feftgefc^Iagenen 6(^nee bcr iSinpeil 
barunter, giebt bie iD^affe in eine mit i^utter unb 99rot bereitete 
^orm, Tod}t i|n 2 @tb. im Safferbab unb fecDicrt eine Slru^t« 
fauce babei. 

100 g fü6c, 5 g bittere SKanbeln, V, 1 mUd), 125 - 9iei8= 
me^t, 50 g ^Butter, 200 g Buder, Vi ^ümgc ^niae, 12 Qier, 
75 g fein gefc^nittcnc Succnbe. 

5::ie gefc^ülien iütdubelu »ueibcn mit ein luenig "SRild) gan^ fein 
geflogen unb mit ber übrigen unb ^aniQe ^/^ Stb. jum 

9(u^5ic^en auf eine nMrmc ^rbplatte gefteDt unb banad) bur^ rin 
feined @teb pafftert. ^nn berrfi^rt man bie SRonbeImiI<f| mit 
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ber '^Mtkx auf bcm ^eufr uiib läßt bic 3J?Qffc crfalten. Xann 
ruljii man ben ^udct mit ö (iigelb^ 4 0'^"ä*-'" ^'trn Schaum, 
0ie6t Me SRanbelmoffe unb Snccftbe h%u, rü^rt alleS gut burc^^ 
einanber, giebt ^nle^t ben fefteit Sl^nee Don 6 (Sitoei| lia}u, gicbt 
bic SWoffc in eine mit Suttet unb Quä^t bereitete gorm o^ne 
(2(^ornftcin unb tft^t ben ^ubbing 30—40 Wm. im SSaffet ftocten. 
a)2an ferbieit eine ^niUe« ober (SngUfc^e Sauce babet 

125 g »tttter» 7$ g Buder, 150 g fefRf0, gefiebte» 9Rc^ 

obor bAlb WM)[, ^ntb S^artoffelmef)!, 7, 1 dia^m, 1 (Stange ^aniSe, 
10 (Sier. Wnu ISfit bic '^^.^llt!^c in bcm fod)enbcii dlaljm an^ict)cu, 
abfüllen, unb gicbt bicfcn Cturcf)pa)iicit ben (i-icicltien, iöuttcv unb 
3u(fer, bie man ju i^c^aum gerührt ^at; bann ^ic^t man ben ganj 
fefteit ©(^nec oon 6 C^iiueijs unb bot SRe^I langfam unb abwec^felnb 
unter bie SRaffe, füllt fte bann in eine mit Qutter unb 8u<&v be* 
rcitcte 5orm unb IS^t bcn^ubbing 1 <Stb.im2Baffcr&nb ftocfen. 9Katt 
feniieit ben ^nbbtng mit einet IScluft^um« ober feinen gnu^tfauce. 

fl|»fd)>ii^l>itt(|* 

100 g gefc^flUc, fein gejd)nitt€uc, Icidjt in Söuüer gebüniletc 
«pfet, 125 g SWe^l, 125 g 8u<fer, 125 g ©utter, 1 3)?il4 
8 ©icr, bie nbgcricbene Srf)ale einer Zitrone. 

9Jinn fdjiuitjt bn§ 9J?e{)l in ber 53uftcr, fliebt bann ben 3"rfcr 
uiib bic 3)iild) bnju unb rüf)rt bic ÜJkffe über bcm ^omr nb urib 
läßt ite crfalten. 5)ünüd) üeirü^rt man ben ^etg mit ben (Siijelbcn, 
jie^t mit ben Äpfeln ben feftgeld^Iagenen Schnee bec ^imi^ unter 
bie aRaffe, ffiHt fie in eine mit lOutter unb 0rot bereitete gorm, 
fLid)t ben ^ubbing eine @tttttbe tm SBalfertob unb ferbiert eine 
SQaniQefauce bnbei. 

260 g 9utter, 12 <£ier, 200 g Buder« 200 g geriebene» St^mat}* 
brot, 5 g Bimmt, 200 g auSgefteinte, eingemad^te, ober mit Badtt 
gefoc^te, gut nf-netvocfnctc v?rrfd)cn. 

2Wan ruljit bic Butler ^^u Salbe, piebt nad) unb und) bic 
©igclb, 3"^^^'^' 3i"H"t Mttb Sc^mar^biüt ha^u, üeimi)d)t mit ben 
^irfd^en ba& fei'tgcjt^lagene (Situciü unter bie äHaffe, füUt bie Wa\\t 
in eine btd mit Butter auSgeftrii^ene unb mit fbtot nudgeflieute 
i^orm, foc^t ben ^ubbing 1 @t. im SBafferbab unb fennett eine 
^irfi^ifauce bafei. 
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800 g altes Sßeigbrot o^ne ^ufte, 200 g Butter, 8 (&kx, 
125 g S>^f gcfiäcm 6(^ale einer (Sütotte, 100 g gereinigte 

Stoftncn. 

ä)ian n>ci(^t ba§ iörot in 9j?itcf) ein iinb prcfjt c§ tn einer 
©eröiettc au8. Saun rü^rt man bie iüutter 8al5c, giebt beu 
ßuder, bie (Sigdb, (Titiane unb Srot baju, mifc^t ^ulej^t ben 
@(|nee beS (EiiDeig mit ben Siofinen barunter, füUt bie ^Dla\[i in 
eine mit Outter unb f&ttt becettete Sonn, Im^t ben ^i^bing 
1 @tb. im jSalfertab uiib femicrt eine Snti^tfonce babei. 

200 g ^ucfer, bie fein gc^adte Sc^le einer ©ttroue, 150 g 
ungefc^&lte, fein ge^adte, füge äRanbeln, 5 g ^immt, 50 g geriebene 
(E^Iobc, 100 g fein gettebencft &fyaMx^frsiit, 50 g fein gef^niU 
tcne 8uccabe, 1 ©lad ^ognac ober §ium, 4 ^igetb, 4 gan^e ^ier. 

9!y?nn rü^rt ben 3"^^*^^ "'^^ ^^''^ (Siern fc^äumig, fugt bnnn 
bie übrigen ^^eftanbteile ^inj^n, mi)c^t ^nk^t ben fcften ^ifd^nee 
Don 4 (Simei^ unter bie 3)k))e, füllt fte in eine mit Butter unb 
fbtot bereitete ^om o§ne ©(^ornftetn unb badt ben ^ubbing 1 <3tb. 
bei mA|igcr ^t|e. HRan ferbtert eine fRotmein« ober SKrf^aitce bei 
bem Vttbbtng. 

125 g Butter, 125 g Bud^r, 125 g 2Btt% W bon )toci 

unb geriebene (Schale einer Sitronc, 12 ®ier. 

!iWan fcf)m{tjt bie 53nttcr, fügt bie ^igctb, ^ndcx, SD?c|I unb 
(^itronenjoft ba^u, f(^Iägt bie äJfnffe über bem ^^eucv ab unb th^t 
fie bann unter öfterem Umrühren erlatten, ^ie^t bann ben feftge« 
fdjiagenen @(^nee bon 8 (Stioeil bonmter, füQt bie äRaffe in eine 
mit fhittet iinb ^aSn berettete Sorm unb IS|t fte 1 8tb. im 
SBafferbab ftoden, ol^ne ju toä)tn. 

SKan fennert ben ^ubbing mit einer Sitronenfance. 

IBon am Sage t>or§er gelochten, redjt mehligen Startoffeln reibt 
man 500 g, 9 <£ier, 125 g »ntler, 150 g 3ud^r, SO g füge, 5 g 
bittere, gefrfiälte, fein ge^rfte ^TJanbcIn, btc geriebene @(^nle einer 
Zitrone, 4 g 3'nimt, eine ^rife <Bai^. lOO g geriebene? SScißbrot. 

SKan tittirt bie ©utter ju ©nibe, giebt nad) unb nad) btc 
(Sibotter, 3udcr unb alle iSeftanbteile ba^u, mij(t)t ^ule^^t ben 
Smtna ÜReiec, SHe mobctne Sttt^e. 21 
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fejlgff^Iagcncn S(^ncc ber ©itwife baruntcr, füllt btc SKoffe in 
eine mit löuttcr unb örrt bereitete Sonn, foc^t bcn ^ubbing 
V!,, (Stb. im ^ffei^b unb jemert eine 9ium« obec Cbft«^ 

l'auce hahci. 

250 g fctue^ gcfiebteö SDfc^l, 30 g ©utter, 2 ßicr, eine ^rife 
©oli, ungefähr ^j^^l lauwormcS SSoffcr. 

Tim berettet ton biefen SefltttiMeilcit einen Zeig unb fd^lägt 
i$n foTange mit bem SöfM» dfofcii »tift, legi if^ batiit 

auf ein faubereS, )ieBiTi(^ gro^eS, mit ID^e^I I)cftäuMed !2:uc^, 
ficftrciff't if)n mit IniirDnrmem SBnffer, bcrft eine ertpärmte ©(^üffel 
ober einen S^ccfcl baisUer unb löfjt tl)n Stb. ru^n. S)ann breitet 
ntan baS Xud^ übec einen menn möglich runben Xif(^, loltt ben 2^eig 
lei^t mit bem dioE^ol^ bänn toie ^4^apier abet D^ne 25d|cr 
ovScinanber, jte^t avtiäf mit bemc^ttcn ^nben bcn ringft^um 
auf. ^nn befiretc^t man ben ^eig leicht mit iButter, befttent 
i^n mit n^cninen, v.\ '^^uttcr ^clbgclb gebrotenen ©emnielfrumen, 
ftreut gonj fein gcjc^nittene, geft^oUe Stpfclff^cibcn unb einine fein- 
ge^cfte, füge iD2anbeIn barüber, nac^ Söelieben auä) einige gereinigte, 
OetTmiiMfe fforint^. ^nn faßt man M Xu(| mit beiben ^anben, 
eine ^loeite ^rfon ebcnfolfö an ber entgegcngefe^ ^ite tmb 
rollt bcn Strubel, fangfom, borfi(f)tig öon beiben Seiten, bog er 
in ber OTitte ficf) fdjiicfjt, legt ifin id)ne(fenförmtg, bccft bie mit 
iöntter bcun lune x^oxni bflriiLicr, floppt bag %üä^ um, fo ba{i ber 
6trubcl in ber gorm liegt, gieät fDigfältig, o^ne bcn ©itubel ^u 
berühren, ungef&^r 1 ^cige 'SRil^ in bie ^rm unb bodt i§n 
*/« @tb. bei guter $ibc. 13Der (Strubel barf nid^t ju broun merbcn» 
mon legt led^tjeitig ^utterpapier barauf. 

SKon fann bcn ©trübet nnci) mit ouSgefteinten S^irfc^cn 
unb ^.'ffaumen mac^n biefe S^ü^it^ finb jeboc^ fe§r foftig, ber 
Strubel gelingt am beften mit Gipfeln. 

75 g frif<^ 9ttttei, 4 (Eigelb, 10 g duifei, V« ^ cmArmte 
^D2i((^, eine ^rife <3oH^ 50 g ^fe, 750 g feinet, erlDSnnteB unb 

burrfincfictitc« yjielil. 

iWnn gtebt W$ Wabi in eine crmärmte 2c^iif|cl, mad)t eine 
Vertiefung in ber SÖiittc, bereitet öon ber in ber ^Ifte ber Mil^ 
aufgetöften ^efe, in ber SDätte bcig ^ß^t^\i ein ^efenftüd^ unb 
fieüt ben Setg an einen mavmen Drt ^um Stufge^n. SBenn ba| 
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^efenftud aufgeoangen giebt man bie mit gequirlten Eigelb, 

bic in kr tnarmen SDJild) gefi^molienc ©utter, 3»ffcr unb ©alj 
baju, art'eitci aflcS ju einem leichten, feineu Xeig, bebccTt i^n mit 
einem rcincu Xuc^ unb fteßt i^n tuicbec gum ^Uifgcljcn an einen 
luariueu £xt. SSenn ber !£eig um ba$ !Z)oppeUe aujgegangcn ift, 
ftid)t ntiin mit einem SBffel toalnuggroge 6tfi(Ie ba»on, legt fle 
mid» geformt auf ein mit iD2e()l beftäubteS ^rett, bebecft fic mit 
bcm lud), lafjt fic n^nuilä aufgerjcn unb bepinfclt fie mit 
ge)c^niol,';ener iButter. Xnnn gicfjt man in einen ftat^en %op\ 
ober eine Süucierpfönne, bcibc« ntit einem feftfdjliefjcnben 'J^erfcl, 1 
midi, 60 g 33uttcr, 50 g 3uder, 7, ©tauge RJaiiiüe, bcingt 
biefc9 ins SM^, legt bie SRubeln nebeneinonber, bcrft ben ^btitl 
barauf, I&^t fie fc^neU inS ^o^n fommen, fe^t fte bann auf 
fc^roäd^creS 5c»cr, legt glu^cnbe ^oljfofjtcn auf ben ^Tecfel; 
ber $)e(fet barf nid)t früfier gei^ffnct njcrben, bis bie 5?ubeln fertig 
finb, man fann e» Ijdrcn unb ricct)cn, menn fie braten, bie mu| 
ganj eingelocht fein, bie ^( übe In uon oben unb unten eine hellbraune 
Saibc ijaben^ bann rilltet man fte in einer tiefen Sd^fiffel an, 
magfiert fie mit einer gut bereiteten SSaniHefance unb giebt bie 
übrige apart. 

600 g ajJe^t, 100 g geriebene« 2öei§brot, 35 g ^efe, 1 1 
laumarme 9P?i% 200 g I0ntter, 200 g 3u<fer, lOgBimmt, 10 g 
ßiarbemom, bie geriebene ©djate einer ditrone, 4 ganje ©er, 
8 (Sibottei , 200 g gefeilte, in S^ürfetn gcfc^nittene, mit 9htm 

gcttänttc 'Jlpfel. 

^Man bereitet t)on bem 9)2ef;I, ber Miid^ unb ^efe ein ^efenftiicf 
unb Iä§t ed aufgellen, bermifc^t ed bann mit ben übrigen iBeftanb« 
teilen, tiermif^t ben Xeig mit bem feflen Sd^nee ber 8 (£iwei| 

unb liifjt i^n no<^maI8 1 ©tb. aufgeben. 'Tann ffiöt man einen 
(i'ijUH'fct ^^^^ in mit Sßacffctt bcueitctc '^[vt:!Fi!c^euiorm, bncft 
fie auf bciben Seiten §eUbcaun, richtet fte au unb beftreut fie mit 
3inimt unb ;^uder, 

8 (fibotter, 80 g §efe, 750 g feine«, gefiebte« SKe^t, 125 g 
^tiefer, bie ncriebenc '£d}atc einer CTitrone, 180 g IButter, 1 <S^Ia9 
liKum ober (ALignac, 1 louioarmc lUcildi. 

Man bereitet üoa ber SOJilt^, bem d)ki)[ unb ber ^e}e ein 4'>e[^«=» 
fICtf auf folgettbe Seife: SRan mac^t in ber SD^itte beS iERep eine 

21* 
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S3ertiefung, giebt bie in ein irciiig 9D?it^ aufgelöftc ^efe l^inein, rü^rt 
foöiel baruiiter, ipie bie TvtiiM'in^^'i^ aufnimmt, ftcfft bic '3'i]n"]d 
mit bem Seig unb ÜKc^l qu einen warnicn Cn unb lolßt i^n auf^ 
ge^en. i^ann fügt ntan bie ge|(^moi^ene ^üuücr unb bie übrigen 
93eftanbtcile ^inju, rü^it ben Xcig gut burc^, f(£|ISgt i^n folange, 
tt» er Olafen f<^iagt, Mit mit etnem Zi4 au nnb t|ii 
iiiN|»aI8 aufgellt, bann wlxU mau t^n lofe mit ber jpanb, legt 
ifiTT niif ein mit If?cf)l beflaulitcä }itud)en{irctf, rüfft if)n lofe '/,^ cm 
bi(f aii^cinfinber, fliegt mit einem &ia]e ober 5ilitäfted)et t)on 6 cm 
S)utd|nie]ier, runbe Icigftüde, bcftrcic^t fie mit 2Ba))er, belegt fie mit ein 
toenig ^tuc^tmuS obet SRarmelabe, bcdt hai jiDeite ^eigftüd barauf, 
Mdt mit ben Sfngem an ben Gelten fefl }ttfantmen, tcßt fie 
nochmals auf ein mit Mif)l befi&n(tc0 Srett unb S&lt fie aufije^ 
S^arauf l^nrft man pc, nicf)t 511 ttiel mit einem 3Äai in ^eifjcm 
©c^mal^ ober ©acffctt, leijt fie auf cm mit t^(te|pat)ier belegtet 
©ieb, ridjtct fie an unb beftreut fie mit Qudtx. 

WHan lam ben Xeig aud^ auf eine fetneie Sit bereiten unb 
fidgenbe Oeflanbteite ba^n twnoenben: 800 g ®ntfer, 6 (Etbotter, 
30g$)efe, Ik^,- feine? SWe^I, bOg^^dtr, 90 g fujic, 10 g [ ittre, 
0cfd}n!te, fein ge^arftc aHonbcln, V., 1 «Ra^m, 1 9tum, 2 
IdffeX jDrangenblütentvafier, eine ^life 

30 — 3() iiutc l[pfel lücrben öcjd)aU, Dom $?ern^auä bcfrcif, in 
Heine 8tücfc gefc^nitten unb mit 100 g iöutter, 160 — 200g ^ucfcr, 

@tange SSaniUe, ^ugebedt gor gebünftet, bann tieimifc^t 
man fie mit 75 g geieinigten tUbfinen» 75 g ftorint^n, 100 g 
gefc^nittener Succabe unb gejuderter Otangenfc^ale unb i50g ^fie« 
fit^« ober '^?(iirifofen* ober Ouittcnmarmelabe. !Dann beftrcic^t man 
eine Üinibolcnform mit iöutter, fcf)neibct Don nlfem 3Sei§brot ' cm 
biete (Sd^eiben, fc^neibet baoon eine Oiuubung \o gro^ mie ber 
9oben ber Sorm, taucht bie eine @eite in gef(|mol5ene iButter unb 
legt bie Snttetfeite nad^ vnten in bie Sform. 2)ann ft^neibet man 
8 cm breite ©(Reiben, fot)iet wie man ^um einwiegen ber ^oim 
gebraust unb \o lang tüie bie gorm ift, tani)t and) bie onbere Seite 
in Jöutter, ftedt fie ^alb nufeinanber, bict)t nn bie Seiten ber 
i^orm, füQt bie bereiteten Gipfel ^inein, legt eine mit Butter 
befc^miette @(^ibe Orot auf bie %oun, fteUt fie in eine Pfanne 
mit ^ Cf<" ^ ^ ^ ftuter ^t|e 80—40 SRin. 

SRon ftörat bie <S^(otte auf eine ntnbe platte. 
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«Liener vHpfcidxilotie« 

SWfln f'crt if t t ü:in 250 g Sc^ioarjbrot, 50 g geriebener Q^^oco« 
lobe, 150 g gcidjmol^ener 53itttcr, 100 g Qadcx uitb 5 g 3ii"i"t 
eine gefc^iiieibige SOJaffe, \tmö)t eine ö^rnt o^ne ©(^oniftein bicf 
mit Butter aud, brüdt bie SBrotmoffe on bic ©etten unb au[ beu 
9oben gornt, füOt bic btmttUn ftpftX vnt im tior^erge^enben 
8N^t angegeben ift, legt eine mit Butter befc^mterte @^ibe Srot 
bcrouf, [teilt fie in eine Pfanne mit Sntj in ben Cfcn unb bocft 
fie bei gnter ipi^e 30 — 40 Min., ftür^t jie auf eine cunbe platte 
unb beftreut fie mit S^det unb ^immt. 

SQon ^irfc^en unb Pflaumen, beibe Xeite audgefteiut, fauu 
man auf btefelbe SBetfe eine (SfyAottt ieretten. 

SD?an fd)iüi^t 250 g fcincd d}kl}{ in 125 g iüuttcr, giebt 
^/^ 1 3}2tl(^ unb 75 g 3ucfec ba^u unb cüijct aüti ^u}autmen 
einem rec^t ^rten Xetg. Slbgefü^lt berrü^rt man i^n mit 6 ganzen 
(Skutf '4 (Etbottcni, focmt ben Sctg )u 8 cm tangen unb 8 cm bxciten 

Streifen, legt fte ouf ein mit 5Jutter unb aWc^t bereitetes öle^, 
beftreid^t fie mit Gi, tieflrcut fic mit Binder, fJ'i^^ fie bet fcfitiv-;cficr 
^i^e 20 — 25 fimltet fie an bei einen ©cite unb füttt fic 

mit Fruchtgelee ober iU^armelabe. 

SWnn idjtagt 5 @itt)ei§, bermifd^t mit 175 g 3"^^*^» einem 
Tcftrn 'icf)iicc. 2;nnn fc|3t man einen f(ad)cn 3"cipf ober eine @aucier= 
Pfanne nm 1 ■DJiild) unb 5 g S^ditx ouflä geuer, läfit fic fod)cn, 
jie^t fie ^umä, )Q^t Don ber Sd^neemaffe mit einem (i^gltjffel läng« 
iid)t ^ib^t, nic^t ju tttel, in bie Wiid^, becft ben Xopf ju unb 
1ft|t bie SRilt^ ni<^t tüä^n; bann beeilt man bie ft(3§e nad^ einigen 
SKinuten um, bringt bic Wild) fdjneC it& Eot^en, jie^t fie »icbct 
5urncf, becft fic ,^u, läfst bie illüie gnr luerbcn, legt fie mit ber 
<Sd^aumfcf(c auf ein Sieb unb bereitet bie folgcnben ebenfo. '^ann 
richtet man fie in einer runben ©(i^üffel an unb giebt ^aniüt' 
faucc ^erum. 

im ^ditxtcc* 

0^oc^ belieben fc^Mt man gute ^pfcl, befreit fie bom Shm^ 
^ouS, ft^neibet fie in ißiertel unb bünftet fie in Butter, 3uc!er unb 
ein tpenig SBaffer gar, ober nic^t toet^. fOann bereitet mon att$ 
eine beliebige Portion. Spfelmnl. S^m giebt man in eine Vuf^ 
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Iaiif)rf)rincl bfl» 3(p[clinu«, Icflt ^kxUä) flcotbnet bic ?ipfelftücfc bar* 
auf, bereitet Don eiuigeu (^iiuei^, mit etivog ^ucfer bermifc^t, einen 
feficit @(^nce, bebecft bamit bie ^(pfel, bxeffiert fie, fteKt bie 
^fiffd 15—20 aRtii. in einen ni<j^t ^vl |ei|en jOfen unb Iftgt 
ben (ic^nee trocfnen. ^ur^ boc bcm Scrbiexcn IcQt man etipaft 
So^nniSbeeoi^Iee unb ^cfc^cn barauf. 

mit 9i€U, 6 ^4^eirjonen. 

2)?an fcfiMt 12 gute ?(pfe(, fc^neibct fic in .*oä(ften, tiefrcit 
fie öom Mcrnt)au§ unb fo(^t fte in ein ttientg SBafier mit 3>irfcr unb 
einer tytlbtn 8tange üBanißc gar, aber ni(^t ju roeic^. Uuterbeffcn 
loc^t man 150 g Montierten SteiS mit 1 9Ri((^ iveic^ abet 
föcntg, flicht ittle|t 10 g IButter, 50 'g Bud^v unb 2 (Etgelb bot^ 
unter unb füHt t§n in eine f^Ii^te, mit ^^iittcr nibSc^cftri^ene 8or« 
bürcnform, flilr^t if)n bann auf eine riinbc gcftüffcl, rietet bie 
^?ipfel in ber 9.1title an, gicfjt ben cingctoctjtcn '?!ptc!|aft über bea 
^ciä unö bie Siipjel unb garniert bic Spcife mit stirfc^cn. 3Kan 
Itinn ben flteift mit ^prilofen, g}firftcf)en, kirnen unb Qrunen 
Pflaumen auf biefelbc 9ltt beietten. 

ftfefne tunbe $[))fet toerben gefehlt, mit einem 9(pfetbo^tev 
bom ^ern^aud befreit unb in SBein, etmaS $antOe unb ßucfer gar 

gcbünffet, 5^orauf fünt man bic ^fpfcl mit cingemad)ten ^rüd^tcn, 
legt fic in eine ^(uflaufft^nffel, giebt Ijcntn: rct^t bicfcn S^^antllcs 
creme, f\\cU ben feftgefcfitagcnen, mit 3ucftn üermif^tcn (Scfencc öon 
cini^tu viiiüciü büiiilH'i, intj)iert ben (Sdjnee unb fteUt bie ^peife 
in einen abgefüllten Ofen ^um S^nnfnen ungefähr 20—25 WtixL 

tMMpun» 6 ^Tfoncn. 

250 g Mant^iertei 9tei9 tohrb mit 9ßi((^ tvei^, bi4, aber 
iüniio gef^. SXmnif tSfyct man 40 g tBattcv, etuxiS (Sitnmc, 

3u(!er unb 2 ganje (Her unter ben 92eid, fc^üttet i^n auf eine 
ffncf)c !H(i^üffcI unb Iä|t i^n erfaltcn. ^nnn formt man mit bcr 
^anb birnenförmige (5roquettc§ boroii^, paniert fic in (Si unb 
^nierbrut unb badt fie in ^ei^em ^^adfett gotbgclb. ^ur^ bor 
bem tCntit^ten ftedt man a!0 Qlfite einen fünMtnlopl atd @tcngel 
ein ^{et auft @uccabe o^ffl^nitten in bie SBinie, filmtet fte gefd^act« 
boD an unb fetbiett eine ^nn^tfauce babci. 
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üPcon fdjneibct Qtir|cric6cnc ?Jiilct)l'rote in ."odiften, btinn f(^Iägt 
man 1 — 2 tSiec inii genügcnb 9JilId), ^^ucfcr, ein icenig »Sfllj, 3i>iun^ 
mtb gericknei ^tttonenfc^Ie, kgt bie ^rote ^inem imb Iftft ftc 
0aii) mm bet (Stmnilii^ tmit^ie^, bonuf (üaniert man fie in 
em, fKOt in |ei|cm iOad^tt ooIboeK imb fett»iett eine %m^* 
fance babei. 

S[l?nn fann bic ftlöfec oud) in mit (Eigelb, S^^^^ unb Öemürj 
uerrü^ctetit SBeißtoein marinieren, baden unb mit einer (^itronen^ 
fauce ferbiereii. 

Utmc mtitx* 

^ftci TllUh- ober alte? ^einbrot fc^neibct man in itic^t 
bünne "'^JortiLiiisjC^eikn, legt fic in mit ^erDiivj öennijc^te iiicx- 
müü), lä^t fie gan^ burc|^e§en, paniert jic in ^^anierbrot, bratet 
fie in Outtet in eines ^anne golbgetb, richtet fie auf einer runben 
platte on, fbent B^mmt badiber nnb legt anf {eben 

Kttiev ein ^nfc^ fSm^^i^idtt obet SRaimdobe. 

Thn )dm\\t 2-n g md)[ in 200 «öuttcr, giebt »/, 1 
!od)enbc ?JiiIct) ba^u unb rüf)rt bie yjcafic über bem ^eucr ab. 
S3om i5t'uer genommen, nerrübrt man bie Waffe nact) nnb nadi mit 
8 gon^eu (i'ietii, giebt tiwivi iÜaiuUt^uuti Uiier geriebene (iiiiuucu* 
fäfait nebft einet SKefferfpi^e ^irfc^^ornful^ baran, ftic^t mit bem 
Z^dffel Heine ^lö^e, lägt fte inil ^i^ »adfett faOen, nid^ sn 
biet auf einmat, !e|rt fie öfter, fc^üttelt baS ^ttt, badt fie golb^ 
gelb, legt fie nnf g^'e&papier, bt§ nffe fcrtti finb. IT^nn ri(f)tet 
man fte er^ben auf einer runben 'i^latte an, ftrent ^ucter bor« 
über unb ferbiert eine ^tud^U ober SBaniUejauce babei. 

fMrfelf4|ei»eti* 

9io|c^ Uäe ^p\ti merben gefc^ätt, in 1 cm bide Scheiben 
gefc^ittcn, mit einem 9nSbo^ ober fpi^ SKefjer bo» fitm^n^ 
befreit, in eine Rüffel gelegt, mit Bucfer unb 3tmmt beftreut unb 

mit etuia§ (Tcgnoc ober ^um moriniert. ^nr,^ uor bem ?lu§bacfen 
legt man fic auf ein faubcrc? Tncf), fnnd)t fie in bcn unter ber^ 
f(f)icbenen Tetaen befd)riebcncn 53a£ftei0, barft fie in beifjem f^^tt, 
legt fie auf .j^apiei, richtet fie im ^ran^ auf einer vuuben <o(^ü)jei 
on nnb befhent fie mit Swkx nnb J&immk, 
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toU au.äQt]icmi^ ^ilpiiiui'eu, ^4^fii[ic^c bcictict titun eben(u. ^ic au^^ 
Sefkititai IKrf(^ Ml na« 10^12 auf gan^ Uur ^ot^fi&bc, 
bic fo lang fein mnfftn, ba| man be» @teb mit bot 9)^cttt mu' 

faffen fann. Man taucht bie 3t&be mit ben Jltrf^ in ^(fteig, 
tüirft ftc füfLirt in f)ctfic§ ^ctt iinb Imcft fie ^eObsilllll. Oeim Ibi* 
lid^teu loecbca fie mit ^uäec kftceuu 

'^Itcl ^i^brüt id^iu'ibet mau iu ^^üitii)u»)(^cibtii uiiD meiert 
fit in geft^mot^ener Önttct. tiam Mi man bic nötige Portion 
Ocfd|ftIte unb t>om fieml^uft ficfiettc fein, liennifd^ fie mit 

cttüaS 9lofenttwffcr, geriebener Gitronenfd^ole, 3i»nwt, ncreiniiitcu 
Starintficn uTib .^onig, ftrcicfjt tmn bicfcr ÜKaffc auf bic il^nn^ 
fiin^iheii, (cciit )ic in eine mit ilhittcv bcftrirfjcnc ^l>faniic, f(^tebt fie 
iu luicu £i\m unb I&|t fie baden, (^ulbgelb gebaden, rtii^et man 
fic auf einer platte an nnb ferüiert eine Seinfauce babel 

iDfain jerbtucft bie roben (Srbbeeren, t)ermtf(^t fie mit 3innnt, 

(!(crickncr (!'ttroncn)rf)aIc unb /ooniji, ftreirfit mif in 93utter 0e« 
toeid^te SSei^biotfc^eiben uub beseitet fie tpie bie ^pfclfc^itte« 

2Uan rü^rt 75 g Mutier Salbe, gicbt 2 Gier uub baf 
ndtiQe ^ßttiji t;inp, bi* C9 ein ^icmlic^ fteifer Xeig ift, tpeimift^t 
{$n bonn mit abgefUiiftcn, gc^ndetten» trotfnen So^omtidbeeTen, 
Qiebt bann Don bem gut bermif^ten Xeig fieine ^äuf(^en in eine 
Pfanne mit ^eifecr ©uttei, bcidt bic Ui\d)t\ö)tn anf bcibcn ©eiten 
l^ttbroun, richtet fie an unb beftreut fie mit S^^^ Qmmt. 

60 g frifd)e Bntiev, SSa g feine», geficbict 80 g 

3u(fer, etmod geriebene ditronenfc^ale, 1 d^tat fBeifmein, 1 Q^s 
lüffcl S^ofenrooffer, eine ^rifc 2a\s, ^m'i ^cir\^^ (S\tt, 2 Gibrtrcr 
njerben jufammen ju einem feflcn leig »erarbeitet; man fftflt, mcuu 
berfelbe bünn ift, nndi oDi^v? ^Mchi fiiuui, roflt i^n au*, fd)!fi(^t 
i^n ^ufanimcu miD tteiit ti^u eine otunbc an einen falten CiL 
S)atauf rotH man ben Xeig bünn anScinonbec, fd^neibct mit bem 
$u(^niab bettebige Studien, batft fie vnter foitiDA^bem B^jlUß 
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teln bcS 5eltto|)tc5 c^olbgclb in Ijeifjem Süacfi'cü, kflt fie auf ^)}ier, 
xi^j/tti fte an unb ftreut ^udei unb ^immt banl£>ei. 

Wtan nimmt für 6 {ßecfoneit 125 g SHttfl, 80 g Buder, 

75 g Jöutter, */j 1 Wild), ©alj, 3 (Jier. 9Kan rü^rt bie löuttcr 
jit 3iTlbe, gicOt noc^ imb iiQcf) bic (Sigclt), bcn Surfer, Tlc^X, 9ia^m 
uub juletu bcn fcft9cicl)lQöcncn Schnee ber 3 (rinicifj baju, üerrütjrt 
e§ 5U einem leidsten ^eig o{}m Äliumpen. ^ami bodt man \>on 
ber SRaffe deine, bunne ^fannfu^en, Deftreit^t fie mit i5i^ud)tmarme« 
tabe, toOt fie auf, fc^neibet {ie egat, legt fie in eine Pfanne, be» 
ftrciit fic mit 3"^«?^, gratiniert fie mit einer glfi^ben @^ufel, 
richtet fic biinn im Uxan^ auf einer platte an unt» ferttieit eine 
9ium« obec SeHift^aumjauce babei. 

9Ron ton bem fran^öilfcfien ^fannfuc^nteig fleine, tuiibe 
$ta^n, beftreft^ jcben ^nc^en mit ^o^annidbccrnetcc, legt fie auf« 

cinoiibcr nuf eine ntnbc ^^tatte, Iicieitct inni einigen Ginicifj einen 
fe[tcn mit ^^ucfcr öernnid)tcn Schnee, ftreidjt biefen über bie ^4>fiinns 
fu(§en, befprißt fie bamit, lä^t fte in einem Qbgefüt)lten Q[eu 
trodnen unb garniert fie bnnn mit ^o^anniSbeergelee. 

^efÜUie ^fannftidiem 

Tlan tadi ffctne "l^fiinnfudien, beftreic^t fic mit ?lpfeImuS, 
gruc^t'Qkiee ober S^armelabe, legt fie auf eine Patte unb beftteut 
fie mit ßuder. 

llian nimmt einem C£i 1 (i-BUn'fcl ^Öaficr ober 9JiiId) unb 
einen gei^äuften (^li^ffel flDkiji, bereitet bapon mit etwaö ^al^ einen 
Xeig o^ne Sllumpen unb bacft bon biefem Zeig 1 — 2 ftud^ 

Wan löBt bie ©uttcr in ber ^^fonne rec^t Oeife tt)erben, giebt 
tiwa^ Ictg fitnein, legt bie ^Ipfeli^eibcn (gefcfjätt unb Pom .tcrn* 
f}a\\?> befreit) bamuf, füllt nod) ein lucnig Icig barüber, barft bcn 
ituc^eu auf beibcn ©eitcn l)cUOraun unb ftreut Quätx borüber. 

$ei ^irfc^« unb ^ftaumenpfannluc^en toeiben bie (^lü^te aud« 
Oe^int unb auf ben Zeig gelegt, bann onf beiben Letten ^Dbrann 
geboihn unb mit Bi^X^v bej^ut. 
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j^aH off (l|>f anttf tti^eit« 

SHiau jdjält gcuüc Hartonclii, luäjc^t fte, trixlnet fte auf einem 
5&u|, tei^ 11e taf(^ auf einem 9iel6eifcn in eine G(^fiffel, gtc&t 
einige (Ster unb @oIj baju, rü^rt bte 3Raffe gut burc^, bacft in 
einer Pfanne mit jerlaffeneu Spcdfc^nittt^en üeine ^fannfuc^en 
Tccf)t !iTu§perig unb fictlbraun. Tlan fecttteit €alat ober StsonA* 
teeren, ^^iftaumeu« ober ^pfetmuS bnbeL 

ll4lfl#||il|^flMlllfll4j|ftl Mit 4^€f^ 

gur 12—14 grofee, «eilige »^arloffeln nimmt man ^/^ l 
1-?' ^^A'c()I, 4 Gier, gcnfigcii^ 2ci{^ unb 30 g ^fe. 

S)tc -VCfc inirb in ein trciiig Unnuainicr liüiilc^ aufgetöft. 2!ic 
Kartoffeln mcrbcn ge){^U» geiuajc^eu, auf einem faubeien %u6) ge« 
trodnet, rafc^ auf einem 9teibeifen in eine @c^uffel gerieben, ein wenig 
fanttMfsied SBo^er bntouf gegoffen, in einem ^n^ auSge)nc|t, in 
eine (S^ftffet e^glben, bie fod^be Sffli^ borauf gegoffen, bnmi mtt 
ben Giern unb Safj öcrrnfjrt unb ,^1^^^^ niit bcv ^cfc. ^nn 
ftellt niiin ben icig an einen roarmcn Crt ^um •'^luigcf)cn. )Benn 
ber ieifl bn§ doppelte in bie |»t>^c cic.v.uincn, bacft man bic ^fann« 
luc^en iu i/ulb Butler, ^alO Bd^mal^ über Jöadfett auj beiDcii 
Seiten l|eII6rann bei nic^t ju ftarfem ^uer. 

Cittonntouflaitf n<td| ft<in|dflfd|et; 6 ^erfonen. 

Um ein nntc? '^'•ctingcn be§ ^lnffnttf'? Harbern, mufi ber 
©fc^nce fefjr feft cjcidjlnnen, ber Auflauf m einem md^ig I^ei^cn 
Cfen gebodeu mciben. ^ie ^eit beS ^dend mu^ man |o einrichten, 
ha% bie €peife gleid^ feibiett »ttb, ba {le bim^ ISngexcS €te^ 
glei^ fftOt, beifCT i% bei Okfl nwitct einige fDKnnten, ba fi(^ bie 
<8<it beS 93adenS ganj gennu ni 1 1 beftimmcn läßt 

Wum fcfjUiita 100 - feinet iUiel)! in 'ih\tkr, gicbt «Z^^, 1 
fot^nbc Wüd) unb 76 g j^w^^^'c büju unb ruljrt e§ über bem 
Seucr, biö fic^ bie SKaffc Pom Xopf li'ft. Som ijeucr genommen, 
xü^rt man 2 @ter baju unb läjjt bie ^lafje unter öfterem Um« 
irft|fen etfolten. S)ontt gtebt man ben @aft Mn einer gonjen, bie 
geriebene ©c^ale einer ^Iben (Zitrone ba^u nebft 4 (Kgefb, vS^tt 
aüe^ gut burc^einanber unb jie^t sutejjt ben feftgeft^Ingcncn <Scf)nce 
Pon 4 Gimcife barnntcr, gicbt bie S??affe in eine mit '-yutter aur* 
gcfhicficne unb mit ^]iider üUj&geftreulc 5orm ober eine filberne 
kaiiciüUe unb büdi bie Spcife 20 — 2ö )iöiin, mie angegeben. 3Jcim 
anrichten befheut nuin ^e mit 3uder nnb ^lÜ fie anf eine mit 
einer ©erbiette belegten $Iatte. . 
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3)iQn fonn niid) einige 9JJinittcit bor bcin (^aifeiii bie Spti\t 
mit etkoaS ^^ud^t beftieueu uiib biefe glactcrcu. 

9oii ^pfelftneit (etcftet man Ue @pei[e ouf biefette Oeife. 

SÄon lÄ&t 70 g X^ee ober Äoffec in 1 "^IrAm ober «Wilt^ 
10 SKin. jie^cn, pafficrt bcn Slaffec ober i()ee burc^ ein feincÄ 
@teb unb bereitet ben fluflauf genau tok ben (i^ttronenaufUuf. 

fluflllllf HiM^ fUfflfi^V fift» 6 ^ßerfonen. 

iDlan bereitet bie SKaffe roie bem Sitronenauflauf. ^ann 
0ie6t nait ein 2>r{ttcl bev aRolfe itt bie Sonn wib tA|t fte boifint, 

fheit^t bann ^^imbeermarmelabe ober (S^elee bnrauf. füllt to^ieber 

cluia§ ^Jcicjmaffc barnuf, [mcft biefc, ftvcid)t iiiiebcr ®elce bnrauf, 
füllt bie le^uc iOtaffc bnrauf, Lnuft ben Stuflauf fexti^ beftieut i^a 
mit Qudit unb lägt i^n glacieren. 

#»»» m »i tfto itf» 6 ^evfoncn. 

S9?an bexeltet ein ^ßfitee bim 1 1 Sotb« ober fe^ guten 
reifen ©rbbeeren, bermif(^t mit 150 g feinem 3«^^^, jic^t ben 
fcftgcfc^tagenen Sdjnee tton 6 diiüeifj barunter, füttt bie SKaffe in 
eine mtt Butter au^eftrid^ne ^oxm uub badt fte tongfam 80—35 
lUiinuteu. 

l6on ^imbeerpüree fann tnau ben ttuflauf auf biefelbe Seife 
bereiten* 

9dtief ^tudftMftanU 6 ^erfonen. 

SO^an ni^rt 8 (Eigelb, bic geriebene Schale einer (Xitronc unb 
260 g Bu(fer fc^umig, giebt bmm einen ^(öffel 

(S^ognac ober terrae baj^u, jie^t langfam ben feftgefd^Ingenen @(§nee 
bcr 8 eiroeiB unb 1 G^töt'fcl ^tnrtoffelme^l unter bie SWoffe, be» 
^rcic^t eine ^oxm mit S9utter, lent feine, 9cfocf)tc (^rüc^tc in bie 
5orm, bie grof} genug ift, bflfj bie (Spct)c aujgel^eu fann, füllt bie 
äßaffe borauf unb bacft fic laiuifant in einer ^ßfanne mit ^^li^ 
20-->25 SRin. in einem nic^t ^u t)eiüen Ofen. 

<£fpilCillal»€tiaitfI<lttf. 6 H^erjoiicn. 

SWnn ruf)rt 25 - ©utter, Suder, GO ;j fctnc§ WIq[}{ ober 
.Üartoffctmet)!, ^/^ 1 Wild) unb lüOg geriebene, gute (i^ucolabe auf 
jt^lBüt^em tytuex, b\i> fid) bie äJhiffc Oom 5'opfc löft, tagt fie er« 
falten, );erü^rt jie bann ntit G (i;igelb, mijdjt langjam ben fefl« 
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gejc^iageiieii <©djiicc ülui 4 öiweiB banuiki, gielu Die il*ta)je in Ltue 
mit IButtev (cftric^ne t^cm unb Mt beit Auflauf toie ongc^cUeiu 

100 g getrodfncteS, fein gcfto&cneS ©t^roar^brot, 75 g ßwtfcr, 
20 fj fülle, 5 L' Gittere, ge^dialte, fein gefto^cnc SWonbeln, bic ge» 
rielicne ^d/ak tmcr (jülOeu iiuiüne, 5 (iicr, 100 g iöutter. 

9Ran vfil^xt bie IQnttcr }u Salbe, giebt noi^ unb iioi!^ bie 
(^tbotter, 3»(fer uitb bie übrigen SBeftanbteile ba^u, mifd)t jutctU 
ben feftgefc^lflgcnen ©c^nee ber ©in)ci| bcrimtcr, gicbt bic äUnffc 
in eine gebutterte ^oxm unb hadt fie langfam, man feibiert eine 
^irfd)^ ober Slotioeinfauce babei. 

SRan beftrci^t eine Sluftaufform mit Söutter, legt auf ben 
©oben 93i8luitfc^eiben ober Stücfc, bnmuf auägefteintc, fiifc^e (5rüd)tc, 
bann micber 5^t§fuitS unb abuHdiicInb, biä bic ^luiu gcfilfft ift. 
5!)ann ko^t man oöcnnuf Sif-fuifS, bereitet t»on 6 ©lern mu lUO g 
Qüdii tudjiig gcuUjtt, mit i ätjciHiueiu, ^/^ 1 3JtiIc^ öermifd^t 
eine ^x%mt, giegt fte longfam übet bie €petfe unb ba(tt ben Huf« 
tauf langfam bei mäßiger ^i^e. 

^ttl nran ben ^:}(uf(auf einfad)er beiciten, fann man ou^ 
äßUc^btotfc^eiben ober ^toiebad nehmen. 

0illfa4^ 9Mpl4UitlaiiV 6 ^etfonen. 

SRon f(^tt)tftt 125 g 3J2e^l in 50 g 93utter, giebt '/^ 1 3Ri(c§ 
unb 20 g Buüer ba^u, Tfi|rt e6 auf fi|mad|em Sntcr ,^u einem 

93rei; t)om lycucr genommen, rnfirt mnn bie geriebene (Sdjflk einer 
falben (Titrone unb 10 gefc^altc, fei" 3e[)Qcftc älumbcin baruntcr, 
öcrmifd)t Me ?Jiaffc mit bcm fcftc^cfd)^l^i^cnen ©c^nce i)üu 4 ©iiueif}, 
giebt fie in eine gebuttcnt oinin unb badt fie bei m&|igcr :pi^c. 
SRan fann aui!^ ein einfin^eB 9mpeit in bic ^9m unb bie SRaffe 
barauf geben unb bann boilen. QvSii^ befiveut man bie 6)ietfe 
mit Quda unb 3immt 

8l<i#4itiflaitf* 6 ^erfonen. 

125 g bland^iertcr ^ci» wirb in Wiid) unb ctojaS kniffe 
meid^ aber fömig gefoc^t; tK>m*^uer genommen, toecmif<l^t mon 
' i^n mit 4 (Sibottern, 40 g SSuttet, 20 g Svätx, rü^rt i^n fall, 

jic^t ben fcftcicfd)fagencn Sdince *Jon ben 4 G'iiueifj bnrunter, 
legt bie SKaife abu>e4[elnb mit gelochten ^rüt^ten in eine gebutterte 
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Wuflaufform unb bodt )ie Inngfam ©tunbc bei mäfjigcr .V)i^e. 
3}tan bcftrciit b€n ^^luflauf mit 3"^^^ unb fein ge^dten ^anbeln, 
ih^t i^n glaciecen unb giebt i^n 5U ^ifc^. 

tttn «on bot Vnflauf tierbeffeni, fo gUit mm dn WoB 
^axaSOfino an bte SRoffe legt fic »It fottiettcii SptUofea 

OKt IpftlfK^CH CM. 

8Uli«lld|lmifIauf. 8 ^erfonen. 

SKan fo(^t Va 1 3)?ild), 100 g iöuüev, 75 g 3urfer unb läßt 
fottiel 9teiSme$I lofe ^ineinfaOen, 6Ü fi tiit (di^er Qret ift. fQm 
genev gencmraien, ffi^ man 4 (Eigelb unter bfe SRoffe nebfl tmoB 

f$amUt ober bie geriebenen @d)ale einer falben Zitrone, mifc^t beR 
feftgefc^Iagenen S(^nee bon ben 4 (Siroeife baruntcr, gicbt bic 9J?n)Tc 
in eine gebutterte '•^liiflnufform unb bacft fie bei mäBigcr «S^it^c 
30 Min. W\t ^ucfcr beftreut giebt man ben Auflauf 
unb ferbiert eine Of)^u(^tfauce babet. 

8X011 ftmn auc^ getix^te (^ruc^te in bie t^orm geben unb bic 
6|icife o$ne @ouce ferDteren. 

2)e( Mdanfüiuf »iib auf biefdbe SScife bcieitet 

.Sllte SSeiBbtütic^eibeu ober ÜDUIc^bröte in j^ljten gefc^nitten, 
o^'ftrufte, beftreici^t man «it Ontter, legt fte in eine gebntteilf 
Aiflanff^^fH beicitet bon 8—4 (Kecn, etimiS &mmt, |M»r 9C 

riebencr (Titronenfc^ale unb genügenb Wüd), Qlle§ gut buit^gefc^Iagen 

eine (Xrt-me, gicfU fie nuf bic ?3rot)rf)eiben, [teilt bie gorm in einen 
mäBig ^ifjeu Cfcn unb barft bic Spcifc ilUMn. Slurj bor bem 
Änri(^tcn ftreut man ßurfer unb ßimmt barübcr, Idjjt fie glocicren 
unb i'erüicrt gruc^tgelee ober eine ^^"c^tföwce babei. 

^9 unter (Sterfpeifen angegebene Omelette luirb mit grut^« 

geice ober clngemn(^ten f^rö^^tf" 9<^föttt, jufammcngcroHt, auf eine 
lange ^^^(attc gelegt, mit ^ucfer beftreut, man brennt mit einem 
glü^nbcu «öpiejj jc^röge Striche barauf. 

aXOn rfiHrt 4 (Kigelb mit 50 ^ feinem Bucfer 15 Wm. }v 
einem birfen <S(ftnnm, fügt noc^ 53elicben S^anille* ober (Fitroncn* 
gci'ctimiKf baju. 2'ann fct)tagt eine ,\iüeite *'|^erfon baä ©iloeife öon 
6 (^iern ju einem gan^ jeften @c^nee unb jie^t i^n longfom 
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VLtüti bie (^iermafie. ^^n^ifc^ man eine lange fUberne 2* 
dibcv S'^oiÜintilplottc mit 9u1ttr btfihrif^ai snb ntt ftiicfli B^^ltv 
ie^tcnt (bcr SRanb nu§ faubcr bleiben, bamit bie 33?affc ouf bei 
platte bleibt), legt nac^ belieben einige Ortüc^te borauf, gictu bte 
ganje fefte Waffe crfjaben borauf, brefftert fte, ftfjicbt bie platte 
in einen n-ffit \u he-f'*^" Cfeit, täüt bie 'Sptx]^ 15 — 20 9??tn. 
baden, .^tai,) i'Oi: 5eut ^intiü^tcu jtreui tiuiii ctluag ;3udcr baiüüec 
wib Ift|t fte glacktm. ben Ofen gewonnen, fe^ mem bie 
tpioHe auf eine gid|ei)^ &I(e 9fottc mb feAlect d fofoit »b 
l^neU foDie cft gar ifl, »eU clleU|t fWDfl. 

Omelette-soufllee in l»ct ^futitie ^ebaäcn* i ^^crfoncu. 

3??an rfifirt 4 Gigctb mit 50 feinem ^Mt^tx red^t i(fir.:iiii ], 
gicbt ctRHi^ geriebene CSuronenfdjale ober 'iianiücn.^ucfer boju, niiic^t 
bcn fengeid}Iagenen ©f^nce ber 4 (Siiuei^ unb 10 g fein ge= 
ftoßeiie ^lafcuncu, ^ii^futtö obec ^^ubermebl baninter. !^ann bacft 
man Imt Mefev SRoffe in einer ficinen Onelciletyfinine in Hans 
9vtter o^e <Ba{^ toter £)meletted, Ia|t fte auf einer @eite nticr 
fortn>ä^renbem ^enwgen ber Pfanne %axhc neunten, legt fie untge» 
fe^rt ouf eine runbe ^(nttc, ftrci^f {?ru(^tmannclabc barnuf unb 
ftcQt fte in einen launxirnten Ofen, badi bann bie falgeuben, legt 
fte aufeinanbec, bann bie Omeiette in einem ntögig ^ei^ 
Ofen no^ 10 SRin. U4au ^ur^ bor bem Hnrii|ten beftrent man 
fie nrit Bitukt, |IIt eine glfi^be €l^ufd barüber, gmiHntert fie 
nnb tttt fte fofort f eruieren. 

37?nn fnnn aiic^ ftatt ber 9^(arrimen ober IBiftbtttft 10 g flC* 
riebene (^^ocolabe unter bie SKafje geben. 

b. Sbütt ®ttB{tiei{etu 

^lan bereitet bie (SrSmcx^ grüütentcil^ au^ 9la^m, 3RiId^ unb 
C^ern, unter ^in^ufügung oon Sruc^tmamtelobeR unb ^fttn, ge« 
fto^enen 92üffen, aRanbeln, ^ifta^ien, (S^ocolaben, ^^ee, Itef^ 
SBeinen, ötfören unb ®ett)itrjen atter Strt, mit ßut^at öon 
.<OaiifenbIafcn, Of^cfaHne cber ?lgars?l0nr. piiite ©elingen einer 

Uieuic (Hinqt foii bem richtigen 5D?ifd)en ber C£rememafie unb be» 
feftgefd^lageucH (iiwei^ed ab. ^'an mu^ genau bic ^cit abii>arten, 
100 bte Mmenuiffe erftarrt, unb bann ben @if(^nee tangfam »Sief» 
)te$ett, bann in bie beititfic^be, mit SRonbcldl ober: ttaffcr 
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ouÄgcfpüIfc i^ornt geben unb fpfort fölt ftcllen. ©eint (2'tür^ien 
fyäU mau bic gorm einige lUunutcn über lod^cubcS SEBaffci oDcr 
fc^Iägt ein in ^et^em SBoff^r aui^gebtniM Xxt^ xm ttefelbe, im 
SdS Me «:t«me niil^t leicht ftflcgai tt|t. 

Um einen (luten (Sif(f)nec erlangen, miife man (n)d)c t^icr 
lieben, forg[älng bie (iiic): teilen, baS fein Eigelb 5U bem (Siwei^ 
iommt, bi§ jum ®ebcau(^ folt fidleii unb bal (Sttoeil mit einer 

^ ein fupferner ober wcffingencr .^effel baju), erft langfam, bamt 
immer fdjneller f(f)!nf}en, in?- bie iWiffc einem glatten rdincc fl!eic^t 
imb fii feft ift, bcin bcr 3cl)nee beim Umle^ren be» Öcfäne-:? nict)t 
beraiivlftiift. SOTan jc^lägt biiv (iiiueif; 10 — 12 ^in., unb man muß 
fic^ ua^ bei Ciicincmoffe ritzten, ha ein länöLici' sSiel^ca bcu c:a/ucc 
h^fierig mac^. Um ben 3c^nee 5u beförbern, brfidFt nan dttNi9 
(Eitnmenfaft ^ein. 

!£)er ^c^Iagra^m mirb auf biefelbe Seife bc^anbettr snb «011 
(iebt bcnfclbea auf ein &itb ^um Hbtropfen. 

9gav>99at, nwld^ ani jOpiiAten mt0 in ben ^nbd 

Iommt, um in getroifnetem 3uf)anbe at# ^inbemittcl für (Sri^me'^ 
unb (5clee jn bleuen, tfi auiienef^mcr uub billi^HT '^^'^ bie Raufen« 
btafc, fd)nicicff)nfter al^ bie ('»'»elatine, bie öfter einen i^eigefdjmntf 
fyit Süiaii tauft in allen gioücten !^rogen^nbiungen, €s» Ijat 
bie ©cftalt bon poröfen, 28 — 30 cm langen unb 3 cm breiten 
Stangen bon getbl{i|«n>et|er ^tbe. Söeim Miond^ tt>ei(f|t mon 
boi flgaX'Vgav f^^'f^cm SBaffer ein, brü(ft bann bie 

fc^ttwmmig gcmorbcnc 3)?aj^e auS, fctjneibet fie in tieinc Stüde unb 
gie^t für 5?cin- ober (vrncfjtcremc^ 5^cin, fftr afle ?!)?ilct(fi'>crfen 
SBaffcr bamuf unb liif^t e-3 ' ^!b. ,yiL]L'bec!t loT'nn-ün fpdicn, bafj 
e» Ui^Üig aufgeli>[t ift, bann pü|)icii man e» buid/ ctu feinet Xud^ 
ober ein €icb unb läßt t§ mit bei Srdniemaffe no^matt toöjien. 
Wtan nimmt 1 Glonge %jßi»'9L^x, bie Huftöfung mitgetci^net, fnv 

Gelatine* 

Gin flu§ tieriidvrn 2iiti'tan',cn ticrciteter l'ctm, bcn man ht 
lleiueu Jnfelu Hon glaujcub gelblid) iiiciüer, fouiie aud) Don roter 
§orb€ txij^it, bei' toegen feiner iBiiligfeit unb bciiuemen ^iluiuenbung 
fc^r berbreilct ift. Sur feine 8pcifcn barf man nur (Gelatine beflet 
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CluaUt&t antDcnben, tocil jonft btefel&cn felji: Uidji caieii iBeige)(^mäcf 
ftefornmcii. 3c Kam Me8ax6cift, befto beffer ift bic MaHne. SRan 
tc^^ im @oinmer für 1 1 (Kidmeniaffe 20 — ^24 g, im Wxikt, 

too bie SWaffe fc^neUcr erftarrt, 18—20 g Oelattnc. SRon fd^ncibet 

fic mit ber ^Srf)cre in ffeiiic ©nlrfc «nb Infn lic in einem glaftcrtcn 
Xopf mit Snn'er ober S^ctn r> — lo Wu\. Iwi^cn, {c^umt fic, xüfyct 
fte ^ftg um unb paj[icrt \k öct lüaine. 

Sie i^AitfettbUfe* 

ä){an geminnt bie ^aufenblafe auS ber Sd^toimmblofe bc§ 
©tor§, Sterlets unb beS ^KUifen, biefelbc fommt gctrocfnct in 
bcn .'ganbcl. Wutc Cunittnt mu^ burc^fic^tiri, filberiöci^, Qeruc^lo§, 
gan^ troden fem unb alv glätter in bcu ^anbel gebrad^t toerben. 
2)ie miitber gute Outtütftt ift ^ufammengerollt, nugbiatterig unb 
Oirb bot bem ^brauc^e mit einem ^mmer tfld^ig gelloiift, bann 
^t\^{tten, in SBein ober SBaffer eingewet(|t, gefix^t unb tvenn fie 
toöÜig Qufgclöft ift, burd) ein feinc§ turf) filtriert unb mit ber SWoffc 
bermt^c^t 1 1 glüf figteit gebraucht man 25 — 30 g ^ufenblafe. 

Mimmi^Hft^m* 12 fkvfonen. 

(Eine gute, reife Vnana9 »irb gefc^ölt, in Reiben, bann in 
feine fßürfel gefdinitten, in eine ^orjeHanfd^üffel gelegt, mit 150 g 
feinem 3udcr beftreut, umgefc^ioenft unb 1 — 2 ©tb. jugebedft ^in* 
gefteHt. ^orte ober «nrctfc §lnanaä muß man mit ßudcr imb 
ein mcnig SBeiHtocin njcirf) fccficn. ^nnn ftoB^ nii^" btc fSc^Ieii 
unb läjit m ein wenig Jßjüfiei üUs:>5iei;en, poffiert Den Sajt nebft 
bem @aft Don ber fbianoS butid^ ein fetned ^arfieb, gicbt 85 — 40 g 
geflSrtc \")au[enblnfe ober 40 — 46 g Qufgelöfte Matine baju, ru^ 
bie SDiaffe falt, biö fie ciftarrt ift ober runb mirb, giel^t bann langfom 
ben '/., 1 Qcf erlogenen diai)m unb bie ?lnnnn§iüiirfe( bnrunter, iä|t 
bic Ma\ic noi) fofangc in ber ©d^üffel, btö bie Söürfel ni^t nie^r 
Pöbelt fiulen, gie^t bann bie ^^affe, uoc^maliS oorfic^tig uuu 
tfl^reitb, in bie mit ®aff<t ober SRanbeI91 auSgefpüIte ^orm itnb 
fteDt fie biS }um ^nridjtcn in ®iS ober an einen falten Ort 
ffJtan garniert bie dt^m mit ttnanadftäden, ©(^lofira^m uiib 

9tn0m§tt%m mU ideiit* 12 $cxfonen. 

@ine Keine, frifc^e ober eingemachte ^nanad n)irb gefc^SIt, in 

SBürfel gcfi^nitten, in eine irfiüffct gelegt, mit etiun^ Qüdcr bcftrciit 
unb falt gestellt, ^nn {erlögt mau 8 Qpigelb in einen Zopi (bad 
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ßitoeiü lüitö ^uiu (^eürnuc^ tait gcitcUtj, Qicbt 200 p 8«^^^^ ""t> 
*/* Sirtft^c Scifiipciu bfl^u, öerrü^rt cä gut unb fdjlägt c5 übet 
m&Bid^nt ^uer, 6i9 bic SKaffe aufftögt, abef ntdjt fo^t, fugt bann 

20 g aufgetöftc ©cintinc, bcn ?lnana«;|nft ba^u, ftcflt bie ÜRaffe in 

einer %Hu;,cHanfcf)üfi"cl taU, rüfirt [ic öfter um iiiib niiclit, tncnn bic 
Maiic ninb lDil•^, ba§ gcfdjlagcne (i-iii>ciü inib bic 'JlnancV3rüurfeI 
baju, tüUl lie, lüenu bic SSJürfcl nic^t metji iüübeii jinfcu in 
eine mit SBaffcr obci SJJanbcIöl au^gc)pültc t^ornt unb ftcUt fie 
talt ober in m 

$H>fclcrOillc« 12 ^^^erfoncn. 

20 ovofjc, frf)öne Gipfel werben mit ber ®d)ate, o^nc 2öaf[ec 
gar gcbämpft ober im Cfen gebraten, öon ber ^ut befreit unb 
bttfd^ ein ®ieb tmffieTt. Unterbeffen man 200 gr Bu^e^ mit 

bct geriebenen Sct)alc einer (Zitrone unb <S (libottcr in einem $opf 
gut Derrüljrt, c\\cbt ' 1 ^uMinuctn ba^i, \d][a(\t eS über bcm ^tncr, 
(liebt ] r» aiifgelotte (*>*tclntmc unb bcn xHpfclbrct bn,5n, Klüt bie 
iWaije ertaltcn, jie^t, wenn bitjelbe evilorit ift, ben (iieridjiiee büiunter 
unb giebt 1 &ia% 9}um ba^u, füHt [ie in eine umgefpülte isotm 
unb ftettt fie falt. %n garniert benjß^rdme mit ^pfelgelee. 

tit)>f(lfinctureuK mit ^cin, 8 ^erfoncn. 

Wum ticrn'if)rt H (iibotter mit 200 ju: 3"tfcr, gtcbt bie ge^^ 
ricbcnc 3d)nlc einer nuö bcn ©oft iwn brci "-Jdifcliincn ucL^it '/-> ^ 
SSeiüiücin baju, fdilägt c» über mäuigcni ^ciia biu ^um Hüd)en, 
fügt 20 g Qufgelijjte Gelatine pber ^aufcnblaje ba^u, paii"iert bic 
aRalfe bun^ ein @teb in eine ^ßoricflanf^itffet, nt^rt fie dfter um, 
gieOt bcn (£ifd)ncc baju, giebt bcn (Srenie in bic %oxm, fteflt fie 
bis 5nm ^Jtunbmerben falt unb garnieit beim ^nitc^ten mit ^pfeU 
ftnengeiee unb ^pfei)inen(c^iben. 

9M»ffI|liieii(?4me «tU ^iß%tälm* ^erfonen. 

SD^an reibt bon 2 9(t>feCfinen bie ^afe an 100 g $ut)u<kr 

nb. 'l^ann fod)t man 100 ^ 3u(fer unb l Soffer, I5|t eS 
nOfnfilcn, ciicbt bann ben 'Jlpfelfincnvicfci" ncbft bcm ©oft tiou M 
'»Jlpfcilincn unb :5r> *r nntiietöftc \>nnienblaic ober 40 «j (Nkiaiine 
baju, paii'icvi bie iDiaffe buic^ ein feincä ^aaiiicü in tiu€ ^Jüiu'IJ'Ius 
fd)üi)cl, (teilt fie foit unb mifdjt, inenn fie crftarrt ift, ^/^ i icfts 
gefc^tagenen Sia^m barunter, giebt ben (£r$me in eine ^^nm unb 
[teilt fie fa(t. SRan garniert mit in Bu(fet gtacterten Vpfetfinen« 
Dierteln. 

9mm« Bietet, Sic motenu fitidic. 22 
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$(|>tlfofettmmc. 12 ^erfonen. 

25 — 30 eiiu]ctnod)tc ^prifoien tuerben biird) ein ©icb paifiert, 
üDcr: reife weiben Ijolbicrt, mit ben abgeütiitjtcu ilcrncn in eine 
©(puffet gelegt, mit 180 — 200 g Qudtt beftreut, öfter umgcfc^üttelt, 
ya^Mt, IV«— 3 @tb. iait fiefteOi unb bann iMfftert. SRan 0teM 
bann bcm $uree 40 g gef(f)moI,^ene $)aufenb(afe ober (Gelatine, 
lö^t eS erftorren, 5ic^l bann 1 nt^f^^^^n^"^" Äa^nj batunter, 
fudt bcii Creme in eine 5orm unb (teilt fic falt. 

'iiii (Sremcg üon MiUncn uub ^^firjidjen merben auf bicfelbe 
SSeife bereitet. 

Ht^me HnMIltd* 12 ^erfonen. 

SERon fe|)t in einen ^üpf, am l>c[ttu i[t eine unDcr^innte 
^affecoHe, 126 g ßucfc» mit fiWiel SBoficr, ba§ ber S^^fcr gclöft 
ifi, aufd gieuecv fo(()t ben Qaätt folonoe, btl^ ec bnnlelteoun i% 
giebt bonn 1 SSnficr baju, ISßt i^n folongc fo(^cn, bi§ er ge= 
löft ift, unb it)n bonn crfalten. ^onn giebt mon (Sirictti, 1 
dJlHö) über ^)ia^m, t)cn Maramcf unb 100 g jiurfcr in einen iopf, 
fc^lögt bic SKafje auf id^aiüd)em geuer big Dorm Äoc^en, püfilcrt 
bie ataffe bun^ ein ^aorfieb unb Iftgt fie eftatten. SBenn {te 
etnwS abgefüllt ift, giebt man 45 g oufgelofle Gelatine ober 40 g 
^ufcnblaie bo^u, öerrüf}rt eä gut unb mifc^t 7» ' gefdjlagencn 
9iaf)ni nub ctiua^ rrnnt^cnlitütcnmoffcr bnntnter unb füllt bie ^Ufaffc 
in eine ^orm. ^luftalt Criiiiiiciiblütciiirniicr lann man audj '/._, 
8tangc ^aniUe nct^nicu unb bicjc mit bei (SrOmemaffe auffd^lagen. 
SStlt man feinen @d)Iagra^m ju biefem Si^me gebraudjen, fa fonn 
man tfjn au(^ mit bem gefc^Iagenen 4Simei| bet 8 C^iet bereiten. 

CM>4>i'ulaOencirAnt(* L 12 ^crfoncn. 

Wan lofU ^2 1 SSnffcr ober Miid) mit ^j,, Stange ininiUc, 
200 ff (S^ocülabe unb 125 g Qüicx in itiicm Xopfc aufföc^en, 
vaffievt bie äRoffe burd) ein ®{eb unb f&gt fie erfolten. SBenn bie 
SD^affe etmaS abgefül;lt ift, giebt man 40 g geflärte ^aufenblafe ober 
45 g aufgelüfte ©elatinc bovt, rü^rt fie folangc, biä fic erftarrt ift, 
fügt bann 1 n^frfifngenen jHa^m borunter unb gie^t bie SRflffe 
in eine bcrcitfte^enbe ^orm. 

C^lpat^Meiicv^tiu» IL 12 ^rfonen. 

V2 Stange i^aniffe, 150 g geriebene a^ocolobe, 10 (Jigetb, 
1 1 93iilc^ ober 9ta^m merben in einem S^opf auf fdpac^em geucr 
bid and ko4^n mit bem nötigen Sutfer gerührt; man paffiert bie 
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iüiüiic unb läßt i'ie üü[ul](en, gictu 45 g aufgelöfte (>)clatinc baju 
itnb nenn fte ciflarrt baS gcjc^Iagene Gimeig )»on 8 (Eiern, 
\\iUt bie SRoffe in eine bexeitete Sorm, fieHt fie fatt unb ferbicrt 
bte ^T^tne mit SSantOefauce. 

^-nidjtctOme* 12 ^crfonen. 

9}?nn ^crbtürft 2 1 gute (Srbbccrcn unb ftreic^t fie burt^ ein 
faubcrciJ .VMiaviicb in eine ^orjcüiitn'cfififfcf, füt^t 200 ^ B'if^^^f 
einige iropfcn (iüdjcniUc, 45 g gcnäitc (Gelatine ba^u, iü[)rt bic 
SRaffe falt, 6id De erffarrt ift, unb mifi^t bann \ ^ ^ feftge^^ 
f«^Iagenen Sia^nt baiunter, gicbt bic SJiaffe in bie bereitete %otm 
unb ftcflt fic hU. Wuin garniett beim 9lnii<|ten bie (Sterne mit 
eingejurferten isrbbceren. 

dxcmz bon Johannisbeeren unb j^imbeercn bereitet man auf 
biefclbe iSeife. 

SRan fann au(^ bte Üt^m Don grud^tfaft bereiten, unb mon 
xci^net für 1 1 $ru<|tfaft 35 g fied&rte Otetatine. 

Kaffcccremc. 12 '4.Ner|üuen. 

1 foc^enbcn ^at)m ober äKild) (\kbi mnn 250 
l)eUbraun gcri)itcten unb gemahlenen fiaffee, bccft Ü)u ^ii unti läfjt 
i^n 3tb. jic^cn. 3"äwi|'djen fc^tägt man 8 (Jigelb in einen 
Zop^ ober eine IhifferoDe, fügt 200 g 3u(Icr ba5u unb filtriert 
ben Kaffee burd^ ein feinet ^aorfieb, rü^rt bie S^^affe ouf bem 
3euer bi^ Dorm Sod^cn unb pafficrt fie bur^ ein feine§, faubered 
.»oaiiiiicb, fiicbt 45 g auf^cloftc 05clatine bn^u, rüfjrt fie fnit unb 
mi)(ljt, iiHiiu öle 9.l?(iffe crftairt ifl, '/.. 1 fefliicidilac^cucu sHal^m bürunter, 
gicbt bie (irt-mc in eine gorm unb fleUt fie fall. 

WUoßiMa^mt* 12 Ißerfimen. 

SRan brn^t 8 bittere unb 250 g füBe !D^anbetn, befreit fie bon 

ber ipaut, legt fie in folteft ffiaffer, lä&t fie 5—6 9Rin. bartn «liegen 

unb ftöBt fie mit fT?af)m ober ifadi fic fc^r fein. 

einen l:op\ fd)lägt man 8 liigelO, fügt 200 g ^urfer, 
(Klange ü^anille, '/^ 1 3to[)m ober SDiild) unb bic SDianbcIn 
baju, rü^rt bie Wia\\c auf bem geuer bii^ i^orm Stoä^ unb ft reicht 
fie bonn burt^ ein feines ^orfieb, fügt 40 g gefi^ol^e @^e(attne 
baju, rii^rt bie 2)?affe fatt, biä fic erftnrrt ift, unb mifc^t bann 1 
gcfd)fnficnen 9iaJ)m ober tiav fcftgefd)(agcne CSiiucif; ber 8 (£ter boju, 
fuUt bie H^^affe in bie bereitete gorm unb [leUt (ie falt. 

22» 
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tRttftrtem^* 12 <)Jer|onen. 

9}?ou fcf)ält ober bridit i^AO p ni'ic Sßalminfernc iinb flöfU 
jie iiüt etJüQö 9ia[jm in einem ilKüi)et ober Ijatfi fic fel^r fein. 
f(^(agt man 8 C^ibotler in einen Sopf, gicbt 200 g S^^* 
1 fRa^m ober 9}?i(d), rii^rt oHeS auf bem geuer tu§ öorm Sloc^en, 
fliebt 30 g nnfgelijftc OJclatinc bayi, reibt bic ÜJioffe burc^ ein Sieb 
in eine ^^(irjcnnnfd^üflel, (öfu fic crfaltcn mtb gicbt, wenn fic erflartt 
ift, bü» ieftsiciditanfP Climciü bcr 8 (iier Idin^u, füllt bic (£ieme 
in eine bereitete ^oxm uub [lellt [ic falt. 

^(ttftatt (Sttoeifi Tarnt man auc^ ^'^ 1 feft gefc^togenen 9la|m 
unter bie 9Raffe mifil^en. 

4^aii-laiifK^«^')t(^* 12 ^erjonen. 

250 g gebrühte unb l)on bcr >pQut befreite ^lajeinuBfcine 
joerbcn getrocfnet unb mit ein lucnig d\af)m fein gerieben ober fein 
ge^otft, giebt fte bann mit ^ Sfa^m in einen Sopf unb 
läjjt fic äugebettt an einer tuormen ^lerbftctte }te^n unb ftrctc^t 
fic bnnn bnrrf) ein feinc§ 3icb. Tiinn |d}Iänt man 8 (Sibolfer in 
einen Tupf, fuj^t 200 g ^Uffer, bic yiußtnaffc unb 30 er oufiiclöflc 
(Gelatine ba^u, rüljrt bic (Srcme auf bem Scucr bis« Di>rin Mi>ii)c», 
löfjt fic crfrtitcn, fügt, locnn fie etftarrt ift, boä feftgcf^tagene (siweife 
ober 7j 1 feftgcff^lagenen 9la]^m baju, gicbt fie in bie bereitete Bform 
unb fteOt fie falt. 

$ift<i$ieit€f^tf4 12 ^erfonen. 

200 g ^iftajien nwrben gebrüht, gefehlt, mit 80 g fu|en unb 
10 g bittren, gcf(|&(ten SRanbcIn mit einem C^Iafc feinen ^Hum im 

SKf»rfcr nntL^fjcn. "^I^ann rübrt man f« (libotter, 125 jr 3i'^'fct*i 
2 (5filofrcl '.Ucai^ena uub 1 i JJinbni oiij bem Tveiiev bi» Dorm iUuljen, 
pafficrt bic iUiafic in eine 'ipüi^eüaiifdjitiicl unb fügt, uu'nn fie 
ettoltei ift, bic -jj^iftQ^ien, 50 g frifc^c iöutter, 80 g geftoßene, fuße 
SRocronen, fowie ben feften 6(^nee ber 6 ®itDei| bo^u, giebt fie in 
eine ßr^ftaH^ ober OMa§f^uf)el unbberjiert fte mitlißacronen, ^i8!uit 
unb ge^attten fpifto^ien. 

9ift^tiiCfM< mit ei|^l4i0t<i1|iit« 12 ^erfonen. 

150 g fü^e äKanbeln unb 200 g ^ifta^ien werben gebrüht, 
gef(|&lt, getrocfnet, bann mit 50 g 3u(fer, @i<>nge Sonille 
0efto§en, mit ^/^ 1 Oiar^m juncbetrt, in einem ^opf 7a on 
eine trnrme ^erbfteße gcfteUt unb bonn bun^ ein faubereft Sieb 
gc)tri(^cn. 
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^!ann glcbt man ein rocnifl (Spinntflrim ober nriine ^axht 
baju, bafe bic Waffe eine jnrtc, niüne J^arbe W, ncbft (> ©ibottcrn, 
100 g ^udcx iinb rüf^rt fio auf bcm (teuer bi-:- liDvm Mocfjen, giebt 
30 g auföcUi[lc C?)clotinc bu^u, la^t fic eifatteii uiib mi)d)t, wenn 
fie erfrarrt ift, Va ^ f^l* 9eftt)laöcnen %-\^m barunfer, fftfft We (Erdme 
in eine bereitete gönn unb ftetlt fie falt. ^c'm ^Inrid^ten garatert 
man mit fl<f(^(ogenem SRa^ nnb ge^dten ^iftajien. 

^eeet^nif* 12 ^^erfonen. 
foc^enben Äfll^m tt^t man 50 guten ^^ee jugcbetft 
4 Min. )iel)en. !^ann fc^Iägt man in einem Xopf 8 (Eigelb mit 
200 g paffiert ben ^^ce bflju, rii^rt bic Waffe bis borm 

Morficn, pnffiert fie burd) ein feine? fnubcrc? Sieb, fügt 40 g aufs 
Oelüjtc (iJelatine t^iitju, lofet iie erfaltcn, nii)c^t, mnn crftarrt ift, 
Va^ flcfd^lagcncn iRaf)m bnvuntir unb füllt fie in bie üacitcte Sorm, 

9an\U€€tmnc» 12 ^:^crfcncn. 
Wni! (liebt in einen Xopf y (Sigelb, 200 g bernUrt 
l^cibco mit bcv 'Sdjlagrule, fügt */«> 1 Wi(ff), eine in Stuffe (lefdmiltciic 
unD gejpaltcte (Stange S^aniHc unb jcljlägt Die ^jJiafje auf müHi^em 
Seuer hÜ bonn ßot^en, (biefe ^T#me barf nic^t !o(^en, m\l bie 
SRaffe gleich gerinnt), poffiert fie burc^ ein faubereS ^arfieb» fugt 
:;0 2- nitfgelöfte ®c(atine I)in,^u, liifjt fie cvfiittcii uiib c\\cbt, trenn fie 
crftarrt ift, ^/^ 1 geid)Iagene «Sa^nc ober beii (ii)d)iicc uon H Eiweiß 
barunter, gieb't bie Waffe in eine mit Wanbilol okr SSaffer auSs 
gefpülte {5orm unb ftellt fie falt. Wan garniert mit <B6)iQQXü\)m 
unb fSmnit 

Wan fann aud) Dörfer bie ffoxm mit 9idfuit auflegen unb 
bann bie ÜBanitteci^me ^ineingeben. 

miitaHllfMiHmt* 12 ^erfonen. 

SRan xüfftt 8 (Sigelb, 200 g Butfet unb V« ^ ^^^^ ^^0 

Porm .^lL>d|en, paffiert bie Waffe burd) ein @teb, fugt 40 g aufge« 

lijfte (^Vlntinc nnb -'jj, 1 WaraM)inü t;in^u unb lucnn bic Woffc 
erftorrt ift, ini|\l)t man 1 gefv1){agcncn ^nf)m ober bcii 2d}nec 
bec ^iiDeiß baruntcr, füQt fie in bic kicitete tyoim unb ftellt fie !ait. 

Xic Creme mit ^^\a\i ton iUx\ä), (Surofoo, Crongcublülcu unb 
anbeten Sildren bereitet man auf btefelbe SSeife. 

ditronfncremc» 12 .|>eiiünen. 
Won rü^rt 8 Gibotter mit 250 g Qudtx red)t it^äuniig, fügt 
1 «f(af(^ SRofelmcin, bie abgeriebene @(^ale bon 2 unb ben @aft 
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t>ou •'» (iltroiicn bnjii, xü^xi bic SDioffe über beut i^eiicr tu? öorm 
Modjcn, pafficrt fic, fügt 40 g aiifgelöfte Oklatine ^in^u, mifc^t, 
mim bic SKaffc entorrt ift, bu» feilgcic^kgeiic ©iiDcife bnrunter, 
giebt bie (Tremc in eine bereitete {^orm unb fteQt fie folt. 
9efm 9lttri(^tcn garniert man mit Srui|tgrtce nnb eingema^ten 
grrihi^ten. 

ttfdme ««dl ÜttiferliMft* 12 ^eifoitcn. 

53crf^icbene eingemo^te Srüc^te unb einige ©iacrouen Juerbcn 

tn ^n'irtel Qcfd^nitten unb mit 'lO^arivMiino ticgoMcii. 5ü)ann bereitet 
ninn eine 2)iarasc^iniKreme unb füllt fic ab!üfl:^)>f!n^ mit bcu Aruditcn 
unb SDJocronen in bie '^ovni, [icUt fie kiii unb ijainicu luu ein- 
gema((|ten ^rüc^ten unb Srudjtgcfee. 

<fremc naif) ^i|>lottt<ii(itavl. 12 ^^erjonen. 

9Wan fiercifct eine ^^^iftn^icn^, eine (5f)ocolobcn* unb eine Tlaxa^' 
cf)iiipcremc nun ber aiuKf,ebcHcn iDiaffe, für 12 'iJJerfoncn ben brittcn 
leil, mit ber ä)taio»d)iuomQ))e übcr^icl^t mau Die büjj jie 

an ben leiten unb bei Siiben egal überlegen ift, fuQt bann 
f(^i(^tmeife bie beiben anbeten 9Raffen in bie äJ^itte unb fteQt bie 
(Srenic Talt. $3etm 9(nti(^ten garniert man mit ©il^lagra^m unb 
ge^dten ^^ifta^ien. 

Mme SAfietiiti* 12 ißufonen. 

^ieje ©pcifc befte^t ou§ öier öerfc^icbcncn (£reme§, unb 
biejelben loerben fc^tt^tweife in eine ^ßoriedan* ober (^loSfi^tiffei 
gefüllt. 

Itc <Bd)\d)t: Wan fod^t GO g geriebene, gute d^ocolabe in 
V4 1 Wlild), gicbt 2—3 glätter weife, aufgcli3ftc Gelatine baju, 
r&^tt bie SD^affe fatt unb toenn fie etftartt ift, fällt man ite in bie 

@d)üffcl. 

2te Scf)icf)t: S)ic (Sdjate einer C^itronc wirb an 60 g .^ut^ucfcr 
neriebeu, gefto^en mit bcm Soft, 1 fcfiiicfd]Ingencin 5Ha^m, \/, l 
^imbeerfaft, 5 531ätter« aufgeloftev, rutcr (Gelatine t)ermi)c^t unb auf 
bie erftc Sc^ic^t geffiSt 

3te @<f)ii^t: 4 Eigelb Werben mit lOOg'dutfet 16 !DHn. 
red^t f^fiiimig gerüfjrt, mitbemSoft einer unb ber Schale einer falben 
ditroue, 2 5^1ättcrn nuftieliifter, nieifter Welntine unb bcm fcft- 
gcfc^lngcncu (Siiueiß öermijdit unb iiuf bcu ^mciteu 'Streifen fiefnüt. 

4tc Sd)ic^t: ^^1 fe[li;cid)Iagcuer i)ial)m mit tüirbGOg U3auiUen» 
juder nnb 2 Oettern au)gcli)ftcr meiner Gelatine bermifd^t unb 
auf bie britte ®c^i(^t gefällt. SERan garniert bic ©iieife mit etftfuitft. 
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^rerne uadi ^"»rrjogitiart» 12 ^er)o»cii. 

9)?nn bereitet eine ii'aniUecvrmc iiacf) ^I^tirfcfjrift, nimmt anftatt 
40 g (Gelatine nur 25 g. Untcii)c)icn t)at man einige ^i^fntt? in 
Stücfe 9e)d)uiü€n, bie eine ^Ifte mit gutem 'Jium, ^>ie aiikie .vali'te 
mit (rura9ao begoffen unb einige eingemachte «^rü^te in SBürfel 
gefd^nitten. fflfft brnin obtoetj^fettib Me Wm, Me Seilte unb 
©iäfuitÄ in eine ©laSfc^üffel, ftTCt(f)t bic Spcifc mit bem SDÜeffer 
(\htt unb beftreic^t fie leidet mit ^mbeetgelee unb bitf mit feft« 
ge[(|Ia9enem dia^m. 

SRan bru^t 250 g füge unb 8^10 bittre SftwMn, bcfteit 
fie tNm bev $aut unb legt fie @tb. in litItcB Saffer, legt fie 

onf ein (Sieb, I5fet fie f^nell etrooö trorfnen unb ftö^t fie mit 
ctmaS Drongenblütenrooffer nnb c\kht unter fmlnvilircnbent 9?ciben 
1 SBaffer ober 9io^m bayi, vu-ciU ^al■auf bic lUiiiijc burif) ein 
feines Sieb in eine ^orieUanjcijule, öeiuu)d)t (ic mit 100 g feinem 
^ndcx unb 30 g aufgetCifter Platine, mac^t erft eine ^robe bec 
^ItboTieit (inbcm man eine Seine ^oirtion Mt ober auf ISid fteOtt), 
paffiert bie äRaffe nodjmalS in eine mit ^anbetöl auSgefhit^ne 
t^orm, fteUt fie talt unb tflu<^t bie ^orm iwr bem ©türmen in nmtmeS 
Safjcr. 

Bl«tte-matt(|et t»0U i^afelnli||eti» 6 ^erfonen. 

250 g $)nfclnüffe roerben aufgeftopft, abgebrufit unb ^/., ©ib. 
in falte? ^l^nffer gctegt; barnuf ftöfit man fic tnit etum? ^Uofcn- 
ober Crüugcnbtüteniüaffcr fein, giebt bie iJiaije in eine li-^or^ellan- 
frf)ale, gießt */> ^ SSoffcr barauf unb lojjt fie 10 Wm. ^UQcX>idi 
fte^en, pajficrt fie bamt bnr^ feinc9 @ieb obet prent fie burc^ 
ein XuiSf, ffigt 100 g feinen Bw^r unb 80 g aufgeUfte Matine 
ba,^u unb paffieit bie iD^affe nochmals in eine mit SRanbeI5I au8« 
ge^iit^e $orm nnb fteat fte falt. 

mmum^n%tt limt ^iftaiieii« 6 ^rfonen. 

125gfri6c unb 4 bittre SKanbclu luciku obgebiiiljt, üuu ki 
^ut befreit, »/^ ®tb. in fotteS $?af)er gelegt, bann unter fang* 
famem ßugiefecn bon l SBaffer ret^t fein gefto|en «nb bun^ 
ein feine* 8icb in eine ^4.^or5cflanfchüffcI paffiert. (SbenfaÜS brit^t 
mau 175 er ^^tfta^ien, befreit fie t)on bcr ,<oniit nnb ]V6^t fic 
mit 1 tödjenbem SBaffer nnb pnffieit bic S)ia]\t burd^ ein 
feiii^v ^aarfieb ^u ber ä^^anbcinüld;, fugt 100 g feinen QvidQX, 
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Vaffiert fie noc^matö in eine mit iRanbetöt andgeftrid^cne 00m nnb 
fteQt fte fatt. 

fBimtmanutt mit eil^ttHäH* 6 ^crfonen. 

9)?Qn Io(^t 125 g gute (iljücülabc mit Stange SBoniße 
in 9ia^m nnb pofftert äu einer öon 125 imci) franjofiic^cr 
9trt bereiteten 9J?QnbcImiI(^, füöt 125 j; feinen 3"rfcr unb 5iO g 
oufgelöfte O^clotiiie bnju nnb pofficrt bic ÜJ^fiffc nodimolS burc^ ein 
feiltet .<Öaaifteb in eine mit iD^anbelöl auSgeftrttf)ene goru unb fieUt 
fie tüU. 

^lant'man^ct auf elnfadie ^rt* 12 ^crfonen. 

250 g füßc unb 10 tnttrc ^Jianbeln UHnbcn i'ictniif)!, luni ber 
^aut befreit ^/^ Stb. in fnltcc-' ST^iffcr n^Ictit, abnctiopft c\u] einem 
Sieb nnb red)t fein geftofjen. Untei^cuen num 1 1 liUtild) mit 
ein roenig Gitroncnfc^ole tibei i^aniüe unb 2U0 g ^urfcv au|ö oeuer 
gc6nM!^t, fugt bann bie geftolenen SRonbetn unb 100 g in fottet 
SJJilc^ aufgelöftcS S'nrtofTelmef)! ober 250 g 9^ei§me^)t bnju, lofjt 
baä ^ht){ gar focfien, gicM ^ie ^Vi'affc in eine (2d)üffel, n'ifirt fie 
laU nnb c\kh\ bann ben feftgefc^laflenen <2(^ncc Don f» Siern Ijinju, 
füUt bie epeifc in eine mit SSoifer nnigefpfilte O^Ia&fd)üffeI unb 
feruiert fic mit einer beliebigen, Iahen 5f"d)tii^uce. 

«fÖ(K* 6—8 ^erfonen. 

1 kg reife, abgeftreifte 3t>^anni#bceicn unb ^fi i&imbeeten 
loerben mit 1 1 Saffcr nnb 1 Stanfie ^l^anitTe anfgcfoc^t unb burd) 
ein felir feineö unb jaubcrcS eicb ober lud) n^bnuft. 2)ann foc^t 
man ben 3aft mit 750 ,Su(fer unb giebt 25Ug i'J^aijenn in ben 
abgefüllten Soft oulgciütjit boju unb läßt eö 8 — 10 iütiu. uon 
ber @eite unter fiei|tgem 9tfi|ien lotsen, füllt fie bann in mit 
2öflffcr umgefpülte dornten, ftcllt fie falt, ftürjt furj bor beut 
?(iuiditen bie rate ©rüjjc auf eine ^>Iatte ober (S^ladf(|u{fel unb 
feibiert li)üld), 9?n!im ober il^nniffenfaucc babei. 

Slnftott ÜJiüi^cna fann man au^ ©ago ober ®ei^enmct}l t)Ct* 
ttMnben. ?lm beftcn mirb bie Speife mit iUiai^ena bereitet. 

«»4^tteff|»dfe* 12 ^erfonen. 

150 g ^umpernidel mirb in bnnnc ©d)eibcn gefdjnitten im 
Cfen ficlrocfnct nnb bann fein iieffLiüen. Tbev: 9}?nn reibt 150 g 
gen)i}()ulic^ed, altgebadcue^ Sc^ivar^biot unb Permift^t eS mit 50 g 
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geriebener, guter (S^iKo(abe uu£) üü g jciueni ^üdex, Xann fc^Iägt 
man 11 9ia(|in te^t feft, t^ermift^t i^it mit tt^antßi^tufev ober 
rinem ICeincn <S^(o9 aRaToSt^mo itnb tcgt f<^td^liDeife M gerietoie 
5Jrot imb ben Oiafjtnidmce in eine (^iQ^ic^uffel, gornievt fie mit 

Cr^t^rnfnK^iiiiK1ttc()cn, Sc^logm^m unb ^:ot uiib k(\t no(^ ä)eÜeben 
QUify ^xu^tf^iUs. ober eingemachte ^rüd^te ba^toifc^n. 

260 g gcmaft^ener, blnnc^ietfer VU\B toitb in 1*/,^ 1 SRild» 
mit 1 Stange Somllc nnb 200 g ducfer laitgfam ioet(^ nnb btif 

gefo(^t, t)om tjeiier genomnicn, in eine Schaffet gcgoffen, mit 80 g 
aufftelnftcr, trcificr (^elotine falt gerührt ; irtnn fu^t bntm ein (^Ia§ 5D?o= 
raöd)inL' ta^n, iniidit fcft gefc^tageneu ^)ia[)tiiidiuco baviinter, giebt 
bie Wlü]\c in eine mit 2Kaubclöl nuSgeilridjenc ober mit 93af|er 
au§ge[pülte '^om nnb ficttt fte falt. SRan fecbicrt folgenbe Sauce 
babei: 1 1 gute ^imbemn ober (Srbbeeten »erben ro^ bun^ ein 
feinet, faubereS @tcb Ixifjiert, mit 860 g ^itx berrü^rt unb 
oport fcrtncrf. 

an fann, tvenu bie Sauce t>id fie mit ettuad SBaffer 

üerbüttiu'u. 

Uict)?f|>(ife nac^ fd)lt>eDtfii)er *4rt* 12 '4.>er)onen. 

fd^iilt 12 gute Gipfel, fc^neibet fie in Viertel, befreit 
fie öon bcm ^ern()ou$ unb bünftct fic in Scif^mein, n^'^^g^i^i» 
r.ucfrr uiib ctmn§ ^^nniffe mid), bcxaid bic ^Kcivfiicije nncf? 
^.luuUminnöbüii, legi in 0 ^djitl^teu 3iciiä unb '^Ipi'el i)i)ne 8auce 
in bie berettete Bform, fteUt fie nnb t^er^iert ben 9i€tS mit ein« 
gemachen 9^il^tcn unb mit fliirÜofentrittce bermifilhtem ©d^Iogni^m. 

^cl0f|ictfc ttad) 3Ra(tefcr 'UtU 12 4^ei:fonen. 

ÜJJnn bland)iert 500 ^>?ci§, forfjt i^n in reichficfirm 5Bat"cr 
gnr, nid)t ^u lueid), lpäfd)t ifin 5—6 mn( in foltern iWaffcr uub 
iäfjt i^n auf einem Sieb abtiopfen. 2)ann reibt mnn bie 3d^ale 
üou 4 3Ipfelfinen leitet auf aOO g ^utäucfcr ab. Defreit fie bon 
ber »ei|at ^aut, teilt fie in Viertel, legt fte tn eine <Sd^Ie, 
beftrent fie mit lOOg^ntfer unb ISfjl fie ^ngeberft big 3uni®ebrau(^ 
ftetjcn. Xann bringt man ben 9?ei§ mit einer falben Slafc^e 9i^ein= 
luein, ben S^pfelfinenjudcr ncbft bem Saft imit einer ditrone unb 
4 ^ilpieifinen burd) ein (^icl' paii'iert ^euev, lajit il)n H— 10 ^in. 
toä)tn, bi0 er bid ift, füllt il^n bann in eine mit Sä3ein aui^geipulte 
tiom unb fieUt il^n lalt. 
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^cim 9(nri(f)tcn garniert man bic (ipcifc mit ben flc^urferten 
^}lpfcl|iiTeuüierteln unb giebt ben ^a}t burc^ ein Sieb )Kij)iect alft 
Soiicc apart. 

SUtöflidfe mit ^MfUiu 12 «ßerfonen. 

!in?an bereitet 250 g Dom bcflen 5)Jei§ nad) XrantmonnSborf. 
12 IHprifiifeit ober '"l'firfidic werben fidbiert, bie letzteren c}cfd)5It, 
man foct)t i'ie mit bcri nufvicflopftni Siemen in 100 ^üd^^x unb 
fteUt fie fait. 6 %\>\ü ober süiriien tuerbcii gcfc^&It, in :Qal|ten ge= 
teilt, bom Sfetn^uS teftdt unb in 100 g ^udtc unb ctWoA SSaffer 
ober SBein niei(| oetot^t unb fa(t geflellt 

^cim ^(nri^ten garniert man bie geftürjte €}}et)e mit ben 
(5rüd)ten, <pfirfirf)en, "sitprifofen, Gipfel" ober kirnen unb gtebt ben 
butc^pafiierten grud^tfalt atö Sauce apart. 

atd^n^eife im4| HaifeHnatl» 12 ^crfonen. 

Sffan bereitet 260 g guten 9Iei§ na<^ Xrautmannftborf nnb 

gicl't if)n abiüed^fetnb mit ^imbecrgctcc in eine bereitete Sorm, 
(teilt fie, ftiir'^t fie fur,^ bor bcm Servieren ouf eine ®IaSid)üffel 
unb garniert bie 8))eife mit i8d)logra^m unb ^imbccrc(äetee. 

9I|iffI||>dfe* 12 $erfoncn. 

man lagt 1 1 »Baffer, 500 g BucTer, bie @(^le einer leiben 

unb ben pafftcrten Saft üon 2 Zitronen 5 — 6 93?inuten lochen, 
fficit bann 500 g ge[d|äite, in Söürfel gcfc^nittcne ''^(pfel biTju, lofu 
fie meid}, aber nid)t ^[Rn^J fod)en unb gtebt bnnn 50 Jüciöc 
nnb 'SO g rote in einem t^la§ Ototniein aufgcli)|te (Gelatine baju, 
giegt bie STiaffe in eine ^or^crianfc^üffet, rü^rt fie Uli unb füQt 
fie, wenn fie erftorrt ift, in eine mit ^ffer audgefpfilte Sorm unb 
fleßt fie falt. ^Dhn ganitert bie ©peifc mit ©(^lagra^m unb fer« 
Oiert eine S^aniUefauce babei. 

'Sl|»feiflitetif|»eife* 12 fkrfonen. 

SRan tfi^rt 8 (Eigelb mit 250 g geftoßenem ^wfer, tooron 
mon bie^d^le einer 9C)}felfine abgerieben ffat, }u@(^um, fügt 2(S%^ 

ILn'fcl feinet ^JMji, ben burc^paffierten Saft Don 3 Upfelflilen unb 
\/.^ 1 SSeißmein baju, [djlSgt bie 2)?affe finf fd)irncficm ^eucr 
Dorm Stocken, rii^rt fie talt, Permifc^t fie mit bem |e[ti^cid)lancnen 
CiiuH'ig Pon 4 (^iioeiß, fußt fic in eine (^(adfc^üffel, ftellt fie falt 
unb garniert fie fur^ bor bem Serpieren mit ^pf elfinen« unb 
grud^teQ^elec. . 
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9laffoiieiif)ieif<* • 12 ^rfonen. 

Wall rü^rt S Gi^iHtcr mit 200 g ^udcx r«!^ fc^umig, giebt 
1 SciHiiiciii, Soft imb Schale einer CSitrone unb 2 (Ifjtiiffcl 
iiicl)l ^fl5|^I, rü^it bic iüiaiic niif fd)umd)cm ^cutx biv an§ Slod)cn, 
TÜhrt biUQuf bie SWoffc falt, öcrnujdit fic mit bem feft(^ef({)!nncncn 
CiiiuciB üon 3 G'iern unb giebt fie in eine mit biltertMi iütücroneu unb 
{^riK^tmaimelabe ouSgcIcijtc ®fo9f(^ttff((. ^urj tioi bem @ert)ieteii 
gamieit mon bte @pctfe mit Sni^tgelee unb cingetnac^tcn Srüil^ten. 

»umfl^dfc. 12 ^crfoncn. 

Wnn rübrt 10 (iiboltcv mit 200 g ^ndcv niib 2 CrnliJTTct 
lüicijl icdjt )d}dumig, fugt bic abgeriebene odjaie unb bcii Saft 
einer (Sttrone ttebft ^/^ l SBeißiveln unb einem grolen ®ctngl(ife 
feinen 9luni§, lü^rt bann bte äKoffe über fc^mac^cm (Nciu v bi4 ODrm 

.Slorf)cn, rü^rt fie lolt, t)ermi)d)t fic mit bem fteifcn 3rf)ncc t>on 
6 (Sinjeif? iinb füHt fic bnraiif in eine (iJInäfd)Qle. .^Inr^ luu- bem 
(öetOicrcn garniert man bie 3peije mit gruc^tgekc unb JöiäfuUS. 

Ct«4|ell»ff«f|»dfe« 12 $erfonen. 

SRan put^t 1 kg reife Sta(^eibeeten, focfjt fic in 83affcr w^^, 

läßt fic auf einem «Sieb abtropfen unb poffiert fie, üevmifc^t baS 
^^ürce mit einem C^In? 3i?eitlmcin, kg fjucfcr, ber ficricbcnen 
'Schale einer (iilninc, KifU ce anf ichnnirficm ^cucr einnii-;! antforficn, 
gießt e» iu eine ^4>i>rä'^Üan)c^üficI, uciiuljrt c» mit 6 geidjlakicnen 
&ibottem, rü^rt ed fait» bermifdjt eS bonn mit bent fteifen @(^nee 
bon 4 CHtoeil, füHt eS in eine a)(a9f(^uffet unb fleltt bie Speife 
bis )um ©erbteicn talt. 

etiul^lWeviitfi^e» 12 $eifimen. ' 
1 kg gepu^te Stac^lbeeren metben blanchiert, auf ein @ieb 

gegoffen unb mit Vj^ 1 2Baffcr, cttoaS Gitronenfc^ale roicber aufft 
Seuer gebrndjt, luoid) flelod)t, burc^ ein Sieb pnfficrt, bonn mit 
500 p ;lndcv anrf|cfL>d)t, 275 g ^erlfago bii^u i^cgdH-n, roitn.iäl)vcnb 
gciuljri, biv ber oago flar unb tpei(^ gefod^t ift. Xann iiiUt man 
bie änt|^ in mit 9Baffer auilgefpfittc 'il^or^cUanformen, fteßt fte 
fall iinb ferbiert fte mit fRafyn*, Wiiä)* ober iBaniKes^auce. 

9if)ati(irbcr(trütir. 12 ^^crfonen. 

^l^uin füdjt 750 g gcfd)älfcn, fein iiiefd)nittcnon :)il)al.\uber mit 
650 g ^ucfcr, bet geriebenen *3d}alc unb bcn 3ajt einer (iitronc iu 
1 SBofier iktx SBcigmein »eic^ unb paffiert M (Sanje buxd^ 
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ein 3ic&, bringt bic iWaffc abciiiuiU 'm4 Morgen, fü(it 20 l' nufgcs 
lofle (i)elatine bn,su, uciiüljrt fie gut unb giebt bii» (ikiii^e in eine 
mit SBafjer au&^gcfpültc Sooni ft^llt f» !a(t, [tur^t fte !ur^ ttot bem 
©eroicren unb ferDiert SSaniflefouce, ober 9la(|m babel 

3n eine l^lüvidiüMcI ober {Airmcirfinlc i]iebt man ein .V^ompott 
QU§ öcrjc^iebeneu eingemad^tcn oha üou jiiic^cn, gcfodjien oti^f^tcn. 
2)flnn Dereüet man t)on 6 Gibottcrn, 70 g S^dcx, 80 g ©torfcme^l, 
ttm% QontOe itnb ^ ^'^4 ''"^ (Sterne, bie man ouf fc^nKic^m 
%tnn bis uoi3 Stocken bringt, lalt rü()rt Uttb bann auf bie 
t^riirfitc üii i:,!. Tann f|ieH i-nit ^n^l feft(]cfd[)logcHC, mit ßncfcr ticr« 
füfjte (iiuHMB üüu 4 ^icrn bereiartii] boronf, bcfücut ci- mit feinem 
Unrfcr, Qla)icrt eö mit einet gliitjenben Sd)au|cl ober ftelü bie 
©peife einige iD?inuten in einen ^ciijen Cfcn. 

Sddnfct)aumf|»eife* 12 ^erfonen. 

6 c^nn'^c (5icr, 2 G'ibnttcr, bie nuf ^udcx nbgcricbciic Sd]:ile 
einer wnb ber 2cift \)on 2 ditiünen, 1-^0 er 1 fleines U^la§ 

ÜHnm, 1 (S^lüffel .SiaUüncU über <StäiIenicl)l unb l Söeijjiüein 
rccrbcu tüchtig gerührt, bann auf jdjiuac^em (^-euer mit ber X)ra^t« 
Tute bid botm ^od^en gejc^lagen, bann fteUt man ben Xppf ober 
ilcffel in faltet Söaffer, fdjlägt fortiDö^renb biä jum (£r!alten, 
td)ütlct l'ie bann in eine OMasfdiünct unb tfer^ieit fie ItttJ bot bem 
Seiüieien mit tscu^tflclee unb ^ii^tuttd. 

c. einfache o-lamuicri. 

^0t9lP»tuflümm€tU 10 $er|onen. 

Wlan tod)t 1 1 mit einem (Stitcfc^en l^nnille, giebt 

200 i: iicricbcne (T^iKoIabe ncbft 200 in Wüd) onfgelöftcn ?Jiais 
Jena ba^u, läfjt aUcS unter bcftnnbirirm ?)h'thren 10 ^D^nnten fot^en, 
(liebt bie Spciie in eine mit SiMi)'ier auC\]CHnilte omtn, ftellt fie 
fall, ftürjt fie fuv^ mi bem 8crl)icicn unb jetüicrt eine i^anittes 
©ance babeL 

(driedflammeri. lO ^>erfonen. 

93?an fürf)t 1 1 SKilcf) mit etiimo fein iiefrf)älter (litionenid)eibe, 
giebt 50 S^idev unb uiitci beftanblgcm 9in[jren 124 g (einen 
®ried ba^n, läfjt i()n 10 tDtinuten Mcn, fügt bann 20 g frtft^ 
9)utter, ben @(^nee bon 4 (£imei| ^in^u, giebt bie ©txife in eine 
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mit 3s?afiet auciitipültc Sonn, fäf?t fic ciIoUcii, ftüv^t |ic mt> jer* 
öicit eine beliebitic f?rud)t]auie babci. 

Hirftf^llammrri* 12 ^erfoiien. 

1' , ]<,ür (lu^Qt-flcintc, fnnve Üirfc^cn ncbft bcn aufiicTfLipitcn 
(Steinen iiicvbcn mit ^, 1 ^iHiijcr, 200 — 250 jr 3"^^^^, etlüoi' ;;iniint 
imb <iuiünenf(^alc njei(^ öc'f<^)t, burd) ein «Sieb pnjiicrt un^ bev 
«cflft mit 200 g feinem 9ieiöme(;l uiib 8 öci'lüüencn, bilteieu lUüui- 
bellt 10 9Rinut<n gefot^t, in eine mit SSaffcr ou^gefpillte gfotm 
gegeben, Sefifit^t unb mit einet SRanbelfauce fetbiett. 

^DUml^iiflammetl, 12 ^^cijoncn. 

ÜJuiii nlljit «J li:ii)üttci: mit 130 g ^lukt icdjl jrfjdumig, [iigt 
bann 80 g feingeftoßene, füge 9RanbeIn, 125 g itortoffcfme^t unb 
*/io ^ '^^(^^)'^ {)i>'5^t g<(^^t alle^ unter bcftänbtgem 3rf)Iagcn mit 
bcr 3)ra^trntc in 1 1 fuc^cnbe SD^ild) unb Uifet einige Ü}?inutcn 
ftnficn, nimmt c? üüm Atncr, fd)lägt nod) cinine Winutcn, 
nu)d)t bcn fteifon Sdjncc ului 8 — 10 (^iwcifi baruntt'i, fntft bic 
Speijc in eine mit iitni||ci au^gc|pulle ^oiin, ftür^t fie uikIi bcm 
(Srtalten, beftreut fie mit feinen SRonbelftreifen ober geäfften 
SRonbeln itnb fettoiert eine grud^tfauce babei. 

9lddflammevi* 8 ':^cTfonen. 
SWon blanchiert 175 g guten 9iei5, fotljt ilju bann in 1 l 
SRild^, mit etmod fein gefd)äUeT 1£ttTonen)d]ale, 75 g ßiider, 25 g 
Butter langfam 25^80 S'Jünuten, abei nt^t ^n $rei, fugt ^ule^t 

ctjüfl» Snlj unb 60 g jüBe unb 5 g bittere gcfd)ätte unb fein ge« 
l)arfte yjianbeln ^in^u, fiitit bic 3pcii"c in eine mit 9}cttd) nmnies 
fpiittc '^oxiw, ftnrjt fic hirs uoi bem (Setbicreu unb gicbt eine be* 
licbige falte grud)tfautc haim. 

Wdeflammcri tttit 9(otlvein. 10 ^^erfonen. 
Wnn Wiind)iert 875 g JKeiS mct)reve 9J?aIe, fpillt i^n pnt in 
faltcm iiiJoiier, giefjt il)n auf ein Sieb \nu\ *?(litropfcn, fod)t i^u 
bann in l'/,jl 9iütJüein mit 250 g .*pui,)Udci, luüiau man Mc 3d)ale 
einer ISitrone abgerieben t;at, langfam 20 SRtnuten nid^t iveid), 
giebt i^n bann in eine mit dtotmein audgefpüfte ^orm, fteUt fie 
talt, ftärjt fie itnb ferttiert €(^logra^m babei. 

9leidinc(Mfi<imitieti* lo ^^erfonen. 
60 g gefcl^älte, fein gci)adte, fnjie unb 6 ©tuiC bittere Sßan* 
be(n »erben mit '/^ @tange SBaniQe in 1 1 Wil^ langfam ind 



Digitized by Google 



860 



$(od)o?T gcbrndjt iinb 10 9Kiuutcn jugebccft an eine tttarme .^erb« 
ftcUc gcftellt, bann burcf) ein fcincS, iaul)cred ^^t^arficb pa|'|iert, 
totcber nufd (^cucr (}e6rat^te 175 g mit faltet 9Xil^ aii^gerü^rM 
9tei9mc^l bo^u gegeben unb unter fortmi^Tenbem Stuften langfam 

gar gcfotfjt, mit 120 g ^udcx tocrjüBt, üom g^uer genommen, einicjc 
9Kinutcn nod) gerüf)rt, mit bem fteifcn ©c^nce fon 6 Gitueiß Der* 
mifd)t, in eine mit üöiildj ausgejpültc f^orm iiciictH'n, crfaltct, gc» 
ftürjt unb mit einer folten gruc^t- ober Scinfaucc )ciiucii. 

SlO^r im ^em^* 8 ^erfoncn. 

140 ff feine G^ocolabe mit */,o 1 SSoffer oufgetöft, foc^t man 
bicf ein, nlfirt fic roä^renb bc§ 5(u6fü^lcn§ unb fügt ncicf) iiiib nnd) 
ein ciiiroBeö Stücf frifctje 5öntter, H (^ibptter unb 14'» g feinen 
3u!:fcr unb julei^t bcii ftcifcu ^djuec Dan 4 iiiiueiü IjiH^u, füllt bie 
SO^offe in eine fd)Iic^te '^^ubbingSform unb fod^t fie 1 @tunbe im 
98afferbab gar, bann fitiir^t man lie, Iä|t fte ctlalten, richtet fte 
auf einer cuialcn platte an unb bebecft fie ganj mit '/.j 1 bider, 
mit ^aniUe^ucfei: gewutitet S^Iagfa^ne möglic^ft reid|lic^" 

9MlilAuiHmt^mt* 12 fßetfonen. 

250 g ^laftanien merben blan^iett, gefd^ält, bon bet ^aut 
befreit, in mit etttxiS lOaniCte meic^ gebflnftet unb bun^ ein 
@ieb paffiert. Tann rü^rt man 6 Sibotter mit 250 g feinem 
3utfer, (\kbt V . 1 Wildj ba^ii, rüfirt bie 93Jaffe auf bem 'is^mr bi-? 
Dorm , Sic djcn, nuniiit [ic uoin Jener, iuf)it fie fn!t, triebt bann UUg 
aufgeloftc 0)cluunc, bn» Mafiajücnpüiec, 1 &[üv ä)iara$^inü, 60 g 
gereinigte, getrmfnete Stofincn, GO g gereinigte, getrodnete j^otint^n 
unb ctmaft gefc^nittene ©uccabe unb geäderte $i>mnieian)enf4ole 
bajn, t)ermi)(t)t alleS gut unter beftäubigcm 9iü^ren unb giebt }ulebt 
V'., l feftgef^lagenen ^?r.bnifrf}npe baju, löfet bie SOZaffc in einer mit 
^jtoiibcIiU nii?n<^ftvid)cncn Aiu-m erfnlten, ftür^t fie fur^ iinr bem 
2crl)icicii unb gaiiücit )ic mit iDiarnisc^tnu uuö ^^ucfcr üccmijc^tem 
9ia^mfd)nee ober giebt il)n apnit. 

a äaltt Büftipiijni m (sUafcrit (bei S^äUen unb 

3«]^«ittime€tcf§me« 12->16 (i^föfei. 

1 — 2 1 obgepfCfidlc, red^t reife , rote So^nni^beeren merben 
gewaf(|en, ouf ein Sieb iunt Abtropfen gelegt, in einen irbenen 
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Icpf gcfrf)üttct, jiigcbcrft in einen n^tifsereii, mit foltern S5?affcr gc^ 
füllten Xüpi fleftellt unb 2 Stun^en in einen Reißen Cfcn öeict)übcn. 
Xanodj preßt man bcu Sajt läjit i()n erfoltcu, ticrniifd)t il)u 
mit 200 g feinem 3u<!^' wnb Vs 1 fettem, füBcm ^ai)m, fc^tägt 
aded mit bcr 2)ra^tnite 51t einem biifen @(^aum, füDt Me (Srime 
in i^tafer unb lägt fie 0lei<^ fetoiefen. 

CM^eetfv^f* 12 (^(afer. 

1^/2 1 tcc^t leije (am hc]tcn [inb Salberbbeercn), tuvibcii qc- 
nxif(^n, "ou|" einem @ieb obgetropft, mit */.. 1 bitfcm, ^üfeem iHa^m 
bnid^ ein faubeieS (Sieb Irnffiert, mit 'iriOg mit 93ani[Ie txrmifc^tem 
3ucfeT 5U feftem @(^nm gefd^Iagen, in Qj^läfet gefüllt unb gleich 
feiDiert. 

j(liirfd)ctt mit ^(l)la(|va()m* 12 (v^iafer. 

1 1 bcion^fr•- frfiöne, reife, fnnre ^'irfcfien iperben nulgeftcint, 
bicf mit :^udci üciucut, tu eine ^^^oi^cüaiijdjale Qckgi, mit einem 
O^faS feinen IRumd obct aRabelra begoffcn unb 2 ©tunben unter 
öfterem Umf(^ütte(n pgebecft !oU gefteÖt. ^ann ft^Ifigt man l 
92a^m 511 feftem <S(t)nce, oermifd^l i^n mit etmoft SSnuitle-Surfcr 
unb ben ^ifc^n, fuUt bie SKift^ung in Wfei unb Ia|t fie glet(^ 
feiDieren. 

*«tÄdKiJ>ff 12 OMäfcr. 
1'/« 1 Ijalbrcije (Stadjclbcereu »oerbcu nbgepflücft, gcwafdjcn, mit 
'/^ 1 Raffer unb einem Iletnen ©tfid^en Butter jd^netl mid) gefoc^t, 
bux(^ ein @ieb 1>afftert; man fugt 375 g Snilfcr mit 4 (Sibottern 17er« 
ffi|tt baju, fd)tägt bie ÜJioffe auf fdjiunc^cm ^cncr bi^ öorm $iüd)en, 
nimmt fie Dom ^cuer, rüf)rt fie falt, uermifdit fie mit 1 fcftge* 
fc^lagenem dia^mlc^ncc, [üUt fie in U)lä(cr unb laut fie ferbteren. 

Wdmif«!^ fßunfäi* 12 i^föfer. 

Wlan loi^ 600 g .'putiucfcr mit */< 1 SBaffer tlar, fc^äumt 
i^n, läf^t i^n erfnlten, tjermifrfif if)n bann mit '^'^ \ ^(pfelfincn- nnb 
l CSitronenfoft, burd) ein Sieb piifficrt, unb bcin fiflcicidilagcnen 
Schnee öou 10 (JimelB, gicbt bann bie lüiafje in eine ^eiiierbüc^fe, 
fteOt fie in m, ru^rt bie ä^offe tfi(^tig mit bem CEidfimten, gtebt, 
mcnn fie gefmen ift, glftfi^ Wnat batuntet, xu^rt fie not^matö 
um, ffiirt fie in ^ffifer unb fetbiett fte. 

I^efvotncv 9RaiH»eiii» 12 (SIdfcr. 

Wtan I&6t 2 %[a\(i)tn S^clüiuein mit 12 — 15 g SSalbmetfter 
5ic^n. Untetbeffen fotit man 500 g S^^t mit ^/^ l SBaffet Hat, 
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fc^unit i^n, lägt i^n erfalton. Tavauf pa)iicit mau beu Sein in 
bte (Skfrier6u(^)e, gieM ben ^ndci, ben burd)pa[fieiien 6aft Doit 
2 — 3 dttronen, 1 ^(ad Slvraf unb ben feftgcf(^t<i0emtt @(|nce Inm 
10 (Eimeiß ba^u, TiU)it fortiuö^renb mit bcm (Si^fpaten unb lägt 
n<^f'^i<'T^"- ^tn bacf nic^t )u feft uierben, et mujl biet 
flüh'ig Jein. 

e^fM (#iai»d«> «»Oll «l|»fifof€m 12 (»tfifer. 

9Ron pafftert 500 g gute» letfe 9Iprtfofen but(^ ein @teb» 

fo(f)t 500 g 3>iffci^ 1 Sönffer, fcf)äinnt it)n, läfu ifin crfaltcn, 

OiflV V'o 5lnirf)c ©einmrin iinb 1 Gutöffcl SOnniUc^Kfci- t>a\n, triebt 
bie 9JJa[ie in bie (^\cfiicilnid)i\% ücrnn)d)t fie mit bcm feftgejc^lflgeneii 
Sd)nce öon 6 ^iiueiH, rü^tt fie [ortJüätircnb mit bcm ©iSlöffd, 
lägt fie bicfflüffig gcfrieten unb gtcbt für) bor bem @eibicien 
2 ©IftferaRarodt^ino baju, tu^rt ntx^moIS gut um unb I&gt fetbteren. 
fßon ißfifftf^n tann man beu Borbet auf biefclbe Seife beietten. 

eorfiet l>oti ÜrtiditfAftett* 12 (^täfer. 

SOian bcictkt mn 500 g 3urfcr unb ''/^ 1 SSaficr einen Haren 
3u(fer)i}riip unb lägt i^u ertalten, bacauf gicDt man '/^ 1 ^ft ooii 
C^rb«, ^oWniH ^imbeeien, ^nanaft ober Orongcn baju; man 

ica^lt bie ^nid^t, tUDPon man ben ^orOct bereiten \m\i. ^at man 
eine 3"rf<^r'Wfl0^r ^^^'^9* i"on bie 9)?a)fc nuf 20 6nab, gicbt bnnn 
bie Wiiffe in eine (^kfrierbüd)fc, läBt fie unter fortiPQ^reubcm Um« 
rühren bidjluiji]) gcfcicien unb {crbicct fie in (^läfccu. 



i5ri|ct)e (sicr erteinu iiu.n ou ber fil'i't^'n Scfinlf, nnUjiciib bie 
Maifeier eine raufte, bümic anb nteiften^ fel^r lueific ^d)alc i)aben. 
!^ie ^u einer 8pcijc beftimmtcn @ier jä^U man fic^ ab, fc^Iägt 
jebeft am 9lanbe einer @(^ttffe( ober eineft %op\^ auf unb überzeugt ftd^ 
bur(^ ben OWtuc^, ob bie Uier frifd) finb. Gin einziges fc^Iet^te^ 
(5i berbirbt bie iiin-c 2viMfe unb ift man nic^t gan^ fi(^r,-frifd^ 
f&itt ^u ^Uen, \o muß man iebed i^i prüfen. 

S(Ran feb* einen l^o^en Xopf mit SSaffcr, etwad ®at} unb 

(Jffig <^"fö Seucr, fd)(agt, menn bal Saffcr fo^t, einige gonj 
fd|(t)e (&itT auf ben dianb bed Zop\t&, öffnet fie bt(^t über bem 
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Söoffet unb läßt fic fc^nctt ^incinfaKcn, jie^t bann bcn iU]\d auf 
ble @ette beS 9^^^ nimmt mid^ 2 9Rtn. mit bem 6d^nmI5ffei 

ein (£t ^rouä unb prüft ob ba? Srninc rcft ift. 5ft ^ Siff» 

fo k(]t man bie dtcr in tnltci^ SSnfjer, läfu nc faft roerbcn, pariert 
fic unb legt lic Ims nor bcm (^Viiraiid) in t)cifie? 'Snf^^UHiffcr. 
^icje @tcr geütouc^t man ale Einlagen für ^emüjcjuppen unb ali 
öarnilur für Öcntüfe. 

Tvrinfic vcin ncitiay(fretie d'tcr rocrbcn in focf)enbe§ Snf'cr gc= 
löBt fie ü Dun. hnut yclu-n, nid)t foc^n, giebt fic bomi in 

falle» SSnffer, bomit fic^ bie ^c^alc li)ft. 2)iefe (Jier eignen fic^ 

für Sranfe. 

5rifc^e, gctvafc^ene C^ier tvexben forgfältig in Iml^nbcd SBoffer 
gf{egt vnb 3 — 4 IRln. gelocht, f^nn legt man fie in folteft 
XBajfev, trocfnet fie ab unb vttl^tet iic in @at} ober In einer gc 
bnxi^en 'ecnncltc nn. 

SStff man Die gcfod)t€ii (iiec tjalbieren unb mit einer '3nncc 
fcrüicren, müifcn fie 5 — 6 2Kin. foc^cn. ^axtz ^in tp(^t man 
8—10 SRinnten. 

^Olau tod)t güu^ fii|d^e (Sicr 5 SJiin., legt fic bnnn in falteä 
SofKi^f Si<^^t bie Schale ab, o§nc bie (Skx t)etle|^en, legt bie 
aigesogenen (Sxtt »icbet in litlteft SBoffer, tofimt fie barin bot 
bem <äebrawi^. 

SRan giebt in eine eiferne Pfanne etmof @|Kifedl, Iftgt tS 
bell nerben, fc()t bie Pfanne ctiua^ fd)räg aufd t^uer, bamit bad 
6l ouf einer (Seite bleibt, fd)lägt bnnn bn3 (Si in einen ®fjlöffel, 
laf^t bflnn in bn§ ()eiue €1 laufen iinb ^iefjt mit bem Üuffcl 
i)ai (iiiüciü jüitwö^renb übci ba» iiigeib. ^ft boö (£in)ci0 feft unb 
gelb, legt man hav gebatfene (SA anf fiöfc^papier unb baift bie 
übrigen. 

8?on fot)ielen Giern, tuie man gebraucht, fägt man on bem 
fpi^en (rnbe mit einem frf)arfen HKeffcr einen fleinen "S^ccfet ab unb 

ntaff)t nn bem anbeten (5'nbe mit einer '.Wibet nur ein f(eine^ l*o(f), 
bauiit ber "^wiiaU am Den Schalen ^crouölouicn fann. ®ann jc^eibet 
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man UA <äd6e )Nm bcn Sci|nt« gtctt boS Qette in eincii Zopf 

über eine Jtafferolle, mit einem Stödrfjcn 93uttcr, ctrooä 9Kilc^, 3al,\ 
iinb flcbocftcv 'iVtfrfi!ie, (iilrntinn nnb rrfinittlaud) niib Innt f§ 
unter beftanbic^cm :)iubrcn nur id)iLiad;cin ,'\cuer ju einem :h'iil)iet 
HKCbca. ^ic ganzen i^iet)\t}aU]i man ui feigem SBaffec Qt- 
tAtwt, nimmt fie auft bcm Sl^aflcr, lögt fie oudtronfen unb füllt 
M fettige 9}ji^tvt mit einem tleinen SJoffel tt^i l^ig tn bie (Sicr, 
legt bcn Tccfel barauf unb fiettt fie in eine gebio^^ ©etOtctte 
Jinb feioictt fie xct^t 

Sur eine "i^crfon rechnet ttinit (!-;er, nn^ c? mefirfre ^^^>r* 
Tionen, nimmt man meniqcr. 2 le triet idjiai^i müit i:t eine ritiiifc!, 
giebl au| iebc» (ii einen dülüffcl iiJa|)ci' ober SWili^ nad^ 2üeüei>en, 
etmad ^al$ unb f(^f&gt fie but^inanbcr. Xnnn giebt man fvr 
-eine Portion 40 g ibutter in eine fnubete CEierpfanne, IS|t fie Vil 
toerben unb in ber Pfanne au«cinanbergef)cn, giebt bann bie ge» 
fcf)lagcncn tyier hinein. SS^tvn bie Gier anfe|jen, rührt man mit 
einem Oöffel ?eft nuf bcn J^pDcn bcr *'4>fannc, ton allen Seiten, 
iu^t e!^ nidjt l^ait lueibcu unb richtet Co in cmei citiKuiuten 
@d)jtffel on. 9loij^ fran5ü)1id)er tlrt toeiben bie dier mit einem 
j|uten ©tficf Qutter in ettie $1 afferode gegeben nnb folange mit 
bem €^neebefen geifi^vt, bid fie bid »erben. 

Steffi mu ^fftHfiii* 

^n baft fcctige 9tü^iei giebt mon in bünne @(^tben obet in 
Bttel» gefc^nittene Sfäffeln. 

Mllfrt mit dianMHe«^* 

3n baS fertige 9iüM fit^^i man frif<^ in 8uttex fonciertc 
G^mpignonft. 

^an giebt in baS bereitete 99tt|rei blanc^erte nnb in 9nttct 
gefd^mi^te, grüne @fxirgelfpiben. 

3n baft bereitete Siu^rei giebt man bfand^ierte niib in Butler 
faucierte <$rbfen. 

iKülKCt mit iontatem 

Tie 'Xoninten jociDcn in ^eiße^ 33affcr gelegt, t»im bei >>aut 
befreit, burrf)vjefd)nitten, ou^gebrürft, bnnn in üBürfel gejc^ninen, in 
93utter joucicrt unb in baä fertige 9{ii^rci gegeben. 
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(^e^dttc ^ßeteTfitie unb ^äßMaw^ mtUn mit ben (Stent 
Oef(|lQgen unb bevritet. 

MlpMl mit Mfe. 

©ertebenec ^ml^tx* ober Ißat mcfanlSfe, ein »»ni^ (Saü^/amt 
»erben mit ben geft^tagenen 4£ietn bermift^t unb beieitet. 

mi^vrt mit «rnftcnu 

iÜiQn leflt iii bic l^tiltc bc§ (iiti|crid)tcteii iliütjrcieö ein gut 
beretteted 9ufiletn«9}apDut. %iix eine ^cr jon rechnet man 4 — 6 9(uf]tevn. 

:Hüi)rct mit ^ar^cUcm 

*D?an gieM im Ictucn 9{i!(icnMic! in bad bereitete 9iü^rei ge« 
hiäffecte, in ^ikt^ gejc^nittene v^arbcUcn. 

mit SttäVfMiu 

üov bem tfnti^ten gtcbt man au^ebrixl|ene ^bben in 
ba» Stü^iei. 

Mü^tti mit mpxotitn* 

Son ^ut unb Okätcn befreite, in Butter fanderte Sprptten 
metben in baS Stü^rei gelegt, buic^geiül^rt unb ongeri^tet. 

tDte Südlinge toeiben Hon $aut unb (Stritten befreit, in Ileine 
^Ict9 geft^nitteUf in iduttec fauciett unb in baS Stü^iet gegeben. 

^üt)rd mit iS<f)inrett* 

9io6er Sd)iiiren ruirb in äBürfel gejdjnitteiT, tu ©utter meic^ 
fauciert unb fui^ bor bem ^urid^tcn in baä Uiuljici fjcgcben, burct)« 
geritl)rt nnb angeri(^tet. 

fKulirei mit ®etlü(tcllcbcv. 
Xic (jiefliiöelkl)etu juerbeu in Stüde gefc^nitten, mit etmoä 
gewollten ©tbolotten in ^Butter gebtaten, mit brauner @auce auf« 
gefüftt, fauciert unb in bte SKitte bed angerichteten SRü^meS gegeben. 

Mttlirei mit Halbvnücren. 

l)k Molb^nicrc uiirb in^n .v^aut befreit, in SÖürfel ge« 
fdjnitieu^ in iüutier angebraten, mü brouiier Sauce öcriuifc^t unb 
in bie SRItte beS angerichteten SHü^reieS gegeben. 

23* 
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4 — 5 Wi'm. toi Dem ^niit^tcn idjlüQi rann bie fri)d)cu (iier 
in eine t»ict mit 9utter anSQCfhridlKne Pfanne» Me Gtgelbe nic^t 
bi^ aneinanbei, foljt fie itnb fteÜt fie in einen Ofen ober tö^t 

fie auf fd)!iiad)cm (^ucr fiarf ^r'er^C)I, bo^ C?i(ic(ti imiü UH^icf) bleiben. 
!5)nnn ftirfit man fie mit einem i>Mai"c liDcv '^lu-Mticbcv, cuvci-i iiröücr 
al8 bas (iuiclli, oii:, hebt fic mit einem breiten iüien'er ouö ber 
^[anue unb richtet )ie an. 

SKon ionn bie SpiegetetcY m<S^ nnaudgefjix^n anrichten nnb 
xcd^net man für eine ^octtm 8 (Eier. 

9)Hc0Clcicr mit 3d)inf(n. 
3k Scheiben gefc^nittcncr ro^er 8(^infen wirb in Sutter 
goIbgelB gebnitrnr auf eine ^ific $(aite gelegt nnb bie ge^mteten 
Spiegeleier barfiber gegeben. SRan fonn bie (Siet antf avO^uäftit 
nnb barauf legen. 

^pitnelcktx mit Zpcd» 

Xcr ciu^liiclie ober buvd)i"|eunidij'ciie 3pecf unrb in S'cbeiben 
gefd)nittcn, gül^gelb gebraten, auf bie j^i^e ^^latte gelegt uub bie 
Spiegeleier barauf 

^pic^clciet mit ;Hautf)flctf(t). 

2)a§ in Scfietben (leutnittcne ihiauc^ffetfd) roirb in ©utter ge* 
braten, angerichtet unb bie Spieiieleicr bniMuf gegeben. 

7)it dkx njcrben ouf eine bitf mit ©uttcr befhric^ene i|3lottc 
!icfrf)lngcn, im Cfcn gebntfen, mit einer Jrüffclinnrr bct^LMlon unb 
mit i]cbrntcnen ^ammclniercn garniert, güi eiue ^JJortion rechnet 
man eine in ^pälfteii ßciii/nitteue 5)iierc 

l>luf eine Portion rechnet man 3 Gier. SIfan fd^Iclgt bie Gier 
in ein öefäfj, giebt Sof'v üm?^ %M"effer ba^u unb ^crrfifjrt fie mit 
bem ©d}neebefen. ^n einer Üierpfanne fdimefi^t man 40 — 50 g 
Butter, giebt bie Gier ^iuein, fc^t fie aujf jt^mac^eS ^euer unb 
^ie^t fortmä^renb bon ben Seiten bo9 feftgcwocbene bei SRittc }n. 
leSenn bie (Ker anfangen, feft (u tt)erben» Ifigt mon fie eine SRinnte 
fte^n unb ^tbe nehmen, Kappt fic Don 5tuei leiten jufammen 
unb (af;t ftc iimncfcfirt nnf bie Srfiütfcl gleiten. 2)ie aufgerollten 
Gier müijcn inioenbig tseid^ bleiben. 
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3n We gefc^logenen <£ier für eine Portion gte6t matt 50 g 
gettebeneii ^onnefaiifafe, ))eirü|Tt W SD^affe, gtebt fie in bie (5ier« 
)>fanne nnb t»oQenbet fie. 

ttmllte mit 9lvtif4i«tfeiu 

5ür eine Portion nimmt mon einen S3oben üon einer gro^n, 
g<!o(^tett 9Tttf4ixfe, fc^neibet tj^n in SBurfel, giebt in bie 
ciefc^Iagenen (Sier, fugt einaft <£itTinienfaft l^injn nnb bottenbet bie 
(Sie? in einer 4Siec|ifonne. 

Oefnate ^tt mit et^atoel« 

©cliM^ter örct^jpQiflel loirb in einer guten Jöuttcrfauce faucicrt; 
bie getonten C^ier nxtben auf bet platte in bet SKitte bnnl^ einen 
^ngf(|nttt geteilt nnb mit bem Spargel gefüllt. 

€^rr0lltr iHcv mit (vi^icit. 

i^^rüiic, gelochte ISrbfcn ipcrben in bio geteilten ^iei geiüüt, 
mit einem Stüd ^liäuterDutter belegt unb jeroicrt. 

•mlltf CHnr mit a|^<im)H0iiiiii#* 

!Dte ^^mpignond »erben in einer guten, mit (Si unb Sitrane 
legierten, loeiien @auce fauciert unb in bie geteilten unb geroflten 
(Sier gefuat. 

«evnate Otev mit 9UinpUtitn* 

^ie gc)d)niUenen (Steinpilze nxrben mit ein n^enig fein ge« 

fc^nittenen Sc^nlottcn in £1 niif f)cncm ^ciicr ]dmll i]ctn*atcri, ein 
wcniß <Sü\}, unb '4>icüci' binübci cjejtreut, auf einen Xurdifdjlng 
gegeben, bamit baä £1 abtrdufeU unb in bie geteilten unb gerollten 
yi'ier gefüllt. 

®(toüic <$i(r utit Xontntm« 

^)ie Jonintcn luevbeu H — 4 tUtin. in Ijeifjcö SiHificr n^Iegt, 
bamit bie ^out Bit, baim oun ber .^aut befieit, Ijolbieit, 
bie $enie ^eniudgebrfitft, in grobe SSSfirfet gefd)nitten, in Butter 
fauciert unb in bic bereiteten Clier gefüQt. 

Cber: fUian giebt bie foucicrten Tomaten mit ben CSicrn in 
bie Pfanne unb bereitet bie geroflten Ciier loie angegeben ift. iöeim 
^Inric^tcn ftreut man geffodte ^4^etei)ilie barüber. 2 — 3 Tomaten 
genügen für eine ^ortion. 
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WciüUlc i^icr mit Mrnbbctt* 

(^kjc^ltc Miiibl'CM jueibcn in einer c\ukn Mreböioucc faucicrt 
unb in bie gerüUtcu <iitx gefüllt. ä)(üii ledjuet 100 g iUabbea 
fuT eine ^oteion. 

betonte iHcv na(f) amerifanifdicr ?(rt. 

5BiirfcI iicid)nittcnt-:- .V'.tmmcriicifil) uiivb in einer (\\ncn, 
md)t bümit:u Miebi^: ober ^ummci)auu (iiucieit, tu bie bereiteten 
geroüten unb geteilten 6ier gcfüQt. Xann gtebt man no(| ettoaS 
@aiicc um bic gcroDteii Qier ^nim ouf bte platte. 

i^ctomt mn mit ^uflem. 

P(ür fine '^Jortiim 0 '?luftern, rnmn bic ÜicnnoiTc für niedrere 
^^ortiotieu berechnet i|t, geniij^eii für eine 'l^ciioii 4 xHufieni. 
Sluftctn töciben in einer guten, nic^t bünueii ^luftern|'auce jaus 
eiert unb in bic c^croUten imb getfilten Gier qeqeben. 

ideroUtc iSiet mit Zd^ititau 

'luiljer ober gcfoc^ter Sc^infen joirb in Fleinc Jsitetv i^l^ii'i^^^n 
unb in bic (^efdifnqenen Gier gegeben. 2)ttno(t) tuetbcu bie geioElen 
Gier boüenbct jpie aiuiejU'J^Hn. 

Xie get(lu(^tte SRettmurfl mirb in !(eine T^tlctd gef^ntiten, 
in bie gef(|(agenen (Eier oegcNn unb bic iiitx beieitct mit angegeben. 

mtoüic met mit Siaudifieifdi. 

:1i\nc üon iKüud;flei|d} toerben fein gcljadt in bic gefdjlngenen • 
iSter gegeben unb bann bie flerolTten ©er Doffenbet. 

(SIC(c»Utc i&ict ttaät Mönioitturt« 

tiefte tum n'ci|"cni Wa'duiel ober Mallnleiicf), (TfinmiMnnpn? unb 
ein rccnin "Jrüfleln werben in ^litt^ gcid^niticn, m einer gut le- 
reiteten, loeißen <Sauce faucicrt unb in bie bereiteten Gier gegeben. 

•mute mn luul ^ü^tt^tL 

IRefie bon föttb unb n^ilbem ®ef(iige(, gefixte, tote 0(^fen« 
junge, Clinen unb (£()anipign(}n§ iverben in Silrfc( gefc^nttten, in 
einer guten braunen 3auce faucicrt unb in bic betettcten unb ge« 
teilten Gier gefüUt. 
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&tt0Ute (ftcr mit ^cflttorUcbcr. 

^ie Seb€t tuiib ia giube SSSürfcI ge[c^nttten, mit ge^ndter 
3c^alotte unb ^^ampignond in Butter gebünftet, mit ein loenig 
(rtauner 6aitce aiiffl^Qt, in Me bcttitden geroQten (Eine gegeben 
ttttb gefällte ^ctfilic barfiber gefhent 

^tV0UU iSitt mit Hall^iSiiicrctu 
^ie 3tim »itb bon ^ut unb Seinen befreit, in feine Scheiben 
gef(|nittcn unb mit ge^oifter ^dfoloht, Pfeffer nnb €ots in Butter 

auf gellem geucr fc^nett fauciert, auf einen $)ur£^f£^tag gegeben, 

bamit bie Butter abtvaufcff, in einen Xopf gesoffen, tn-minc (Sauce 
iiiiD ctipog Ciitioucniajt t)in^iuiLfnnt, aui'foc^n loffctt Uttb itt bie 
beveiteicn unb nictcütcn (?tci ficiicbcn. 

(^lünc '-i^otmcn, finrotten, S?>nrc^ii in (\xobc iinirfcl ge)dinittcrt 
unb ^rbjcii tucrben in ^lü^müifei' gar gcfi>d)t, bann in bic mit ein 
tocnig gc^adtem ©d^nittlouc^ unb ^tetfilie gcfc^lagenen dittn 
gegeben, nuin boffenbet bie ^pt\\t nrie dngegcben. 

WtMtfU Gier ttd<l^ fdnigUdf^ef Hirt* 
SRan beteitet ein fe()r guteS ^eflügelpätce bon tueigcm (9e* 
fingel, ni^t bfinn unb mit einigen 5trfiffelfifet0 Dermift^t. Unter« 

beffcn bat man einen 9{ci§ in Oouidon ober in Gaffer (bann ein 
igtilcf ^-^iitter nnb '2al\ baran gegelH^r), nidit yi uicid) (icfod)t, in 
einen jJianb cicfiiUt, auj eine ooale ^^^latte geftuv^t unb lonrni c\(' 
fteUt. ^ic gefoc^ten (i^ier toerben nac^ bem B^kn in ^ei^ci^ 
Sal^n^affer, nac^bent fte cnoftimt finb, auf ben SleiStanb gelegt, mit 
guter, bi<f cingetocbter @auce montiert , baft ^ree in bie SRitte 
gefüllt unb ferbiert. 

33itt man biefcS Wrrtrf]t fcfir lunncfim bereiten, boflenbet man 
anftatt be§ diciSranbc^ eine löorbure mn ^lalb ober Q^cftügetfarce. 

Woairrte i&iet natf) amrrifatiiftfirr ^rt. 

2)icfc, ctm>? nu?f]fhöf)ttc Scifibrotfc^eilirn, fo (\xv}] ncfcfininen, 
baf? ein (fi barauf ^Jilaf. hat, lueiben in Mutier ^olbiiclb gcbiatcn. 
Xann berettet man cui ^&aIpicou bon iSc^niejer unb Rümmer in 
."Rümmer« ober ftrebi^fouce fauciert. 3)ie 9rottruft<n mesben im 
Shran^e ouf einer otKiten tßtotte angerid^tet, M ^ipiton in bie 
Wxttt gefüllt, bie in I^ifte? Salimaffer gelegten ©ier auf bie 
Hntften f^efept nnb mit einer Sta^mfauce, bie mit ^ibeQenbuüer 
legiert i)t, mattiert. 
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VUUUrU mit IM# cnilifilef Uft* 

^ie ntplieftcii CH« ii>eKl>cn auf getodene Orottnifkeii im 
ftcan^ onf eine ointe $Iotte a^0i# bmvner lOuttec iMoolfen, 
mit geriebenem englifdjen obei ^ßormefantt^ (cfheat uib in Ofen 
bei m&ligec gntttniert. 

üUtüu Ula)td)ieit uub fuc^t für 6 ^erfoncn 250 g ^ciS mit 
ein koenig ge^acften Sc^olotten, Dermij(^t i^n fur^ not bem 9n* 
ttt^ien mit 100 g geriebenen ^ormefaRlllfe, füllt i^ in einen 

^lant> uiib ftüru ifm auf eine rtwie 'platte. ^n}f\vi\6)(n fyit man 
H Sd)eibeu rohen o^er nefoditen ec^infen, nic^t öiel gröHcr qIS 
ein (5i, nbci uulit vi ^^i^u t^cjdjiiilten unb in 'Butter (iP^i^P^'lb (\c^ 
braten, legt hic 3djinlcnid)ciben bann auf bcn jHei^ranb, bürauf 
bie 8 ^ei0 gelegten (Siei nnb begießt fie mit einei nid^t bfinnen 
tComatenfance. 

Wl0üieti€ i&'ut nad) tt<in}dfif<^ct tHvt. 

Wian (lercifct fiii Jalpfcoit i\m 2d])vt^n. ffeinen Sd)alütten, 
(icfLHl)tcr, roter Cjdjjcii'-iuniic unb lil^ampignünx-, iaiuicrt c-:- in einer 
guten, eingefo({)tcn ^hbetnijauce, richtet eS auf ciuci oualen ^-^Uitte 
an, legt bie f|eigen, mpllicrten (Stet im Stnm^t ^erum, madfieit fie 
mit ©ante trab gamiert mit in Butter golbgelb gebcatenen S6rot« 
ctontong. 

mMtfU mn nmOt €dim\\ctmtu 

(S'ine (S(^nffct über ein XeUer tuiib bid mit Butter beftric^en, 
mit fe^ feingefc^nittcnen ®emme(fd|ei5en belegt nnb auf jebe 
@(^ibe bünne @d^iben ^c^mei^eif&fe gelegt, barauf ein molIieTteft 
(Si, mit geiiebenem $&fe beftiott nnb in einem Ofen gratiniert. 

<$ierfiid)cii. 

tvftr einen Miulien nimmt ni- n 1 (iii^clb unb einen qntcn 
2üiicl il'iild). 2 IC ikiici uuö aivüi '■^ai^ luciöcu gefdjlageu, 
baft SRe^l hinzugegeben unb mit ber SRilt^ berrfi^ bift eS ein 
bicfftiiifiger ?eig ift. 3)arauf I&|t man Ontter in einer Sierpfannc 
f^meljen, giefet ben ^eig l)tnein, fdjflttelt bie Pfanne, bamit ber 
^■rin M) nic^t nnfejjt, bratet i^n golbgelb, biefit if)n um nnb lö^t 
i()n wn bei uoc^ loei^n 3eite in bie >|^jauue gleiten unb badt 
i^n fertig. 



361 



ttiefHUIeii mit 

(Jirifc^ SMIinge loerben l^ott ^aut unb (Srfitett befreit, in 
bie ^nttec oelegt unb ongcbvotnt, ber Xeig barfibcr oegoffen 
nnb auf belbcn leiten ^dbraun gebiiaten. 

C^ictfutf^en mit S^edT. 

lüauc^- ober (5d)infcnipccf tüirb in flcinc SS^iirfel ö*^jd)ntttcn, 
in ber Pfanne golbgelb gebraten, ber (Sierhu^enteig barübec gegeben 
unb ouf bctben @rtten ^eDbraun flebackn. 

<|icvrud)(n mit Zd)nHÜauii)* 

Wnn ^kht einen Cifilpffcl i^cfiadtcn '3d)nitlliinrf) in bie (Sier» 
tuc^eiunaife unb badt beii Mudjcii üui beiben leiten golbgclb. 

Ihn bunte (Bier ^er^ufteHen, nm| man bo§ SSaffer fSrbcn. 

ÜJJnn crf)5It (\dbt (?ier bnic^ öinjufunnnq öon 3^i<^be(f(^tc^ giune 
unb rote bur^ ^iHon unb btoIeUc bur(^ Idiau^jol^. 



XTH. matie« 

3Ron flettt bie i^lei)ct)IIö|je qu8 cingetucic^tem, au§gcbrncftcm 
SSeiprot ober einen '-J^ranbtcig „^nnobe", ber and V'. 1 ©nffer, 
25 i? iHuttcr unb iouid il'Jcbl, wie Me Alüimifcit anfninimt, beüohr, 
^er. ä)ian giebt äiiai)ci unb SUuttei in eiiuu 2uvf, lücnn c§ lucijt, 
fdfiUtet man ba9 Wcifi tjinein unb Ifißt eft folange abboden im ^opf, 
btt ein fcfter, gtönjenber %t\% 

Stocken ber ^Köge gef(f)ie^t in f(a<l|en SfaffetoKen obet 
Xöpfcn, in öouiUon ober Snl^ipaffer. 

Seine Jllö^c klinnbolt man fofnenberninf^en: Wein füiint oimIc 
Slö^e mitteilt ^luciei ii)ce» ubci ti;ülü|ft'l je uavi) ber QJrijfee. lüiit 
bem einen Söffet nimmt man t^orce, ftrcidjt fie am 9{anbe ber 
ilafferoUe ober 3ct)alc glatt, ben jnieiten Söffel taudjt man in baneben 
ftebenbc*, ^ci^eö Sönffcr, bebt ben Stloj} big jur ^älfte be§ Söffel^ 
üu« fctjl fie in gefüdite§ Sü^nffcr ober ^puiflon, fdiicbt ben 2opf 
auf-? ACiicr, lö^t fte lauiifant in-ö Mixl^eii fiMnincn, vcbt fie juvüd 
unb Idjii fie ti — lü iUüii. je nad) ber (äti>|jc bei ülu^e ftodcn. 
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dritte %u^muö%€. 

\.. kg SnIO' uiib.t-M'if)mnf(inf(f) mirb ge^ncft, im3Äörfcr geftofecn 
unbburö^ ein Sieb imincvt, ä)fan tiigt lOOg^^nnbe, 50 gnef(f)mol,^ene 
^uüer, 1 Söffe! dialjm, 8al^ ^leffcr, ein loentg geriebene ^c^alotte, 
otxr bie gc^adie @^io(te in Öntter gefi^ni^t, bie Sduttev baoon, 
2 <£i9cl6 unb 2 finn^e Ster ^inju, üottenbct Don bicfec SRaffe einen 
leisten r m(|t )U f^at Zti% unb ipevfft^ft mit ber 9Raffe nie 
angegeben. 

Einfädle %UiW\0i\(» 

Va ^8 ÖIcif<i)» ^J'i't' 'SrfitrctTTC-, f)iiILi knlbflcifd) cichacft, 150 g 
33utter, 250 g gcmeidjlee iöiot, 3 gan^e (iicr, ©alj, ^jiTcffer unb ein 
wenig geriebene ^^^^bel. ^e 9ffaf|e mu| man gut tietrfil^ren nnb 
^tt einem lei(^en ^ig t>eTaTbeiten. ^ie lOereitung ift biefe(6e. 

3u bicfcn ^lö^en nimmt mau iut)c^ $if(t)TteM(!} ^('tn ^e(^t 
ober 3Q«i>cr. 

SHan nimmt baS ^leijc^ bon ben Bif^^n, entfernt bie ^tStcn 
unb ^dt ober ftdlt ed fein un( ixifftett cd butt^ ein ^arpeb. 

3« Va '^g 5ifct)T(eifc^ nimmt man 170 g 5öutter, 170 g ^nobe, 
9}(ii':-fafnuf!, ein mmc\ 9Ja§m, 1 gnn3cÄ Gi unb 2 (Jibottcr, 
bereitet [)ierbon einen leichten Xeig nidjt fcft unb toc^t fie luie 
angegeben. 

kg SBilbficifd}, 150 g fetten, ungcrauc^crten öped, 75 g 
^^anabe, 1 ganzes (Ei, 2 Eigelb, '4^1^)1^^' '^^h äRuMatnug. 

Sa9 ^leift^ nnb bec Bptd toetben in Sfitfel gefc^nitten, mit 
einigen @d)aIotten, ^^Qmian, 1 JQotbeecblati, SD^urTntnii^, 
^^fetfer in eine Sauccpfanrte a,dcc\t: man ]ii(\t ein '3tücfd)cn "i^uttcr 
Ijinju unb fe{jt cS nuf flaricö ^eucr unb KifU ci' uniei iHixt)tcn 
braten, aber ba§ glcifd) bnrf nic^t I)art unb tiodcu uiciben. 3^anac^ 
läfit man e§ erfaltcn, l)cidt baa» %ki\<S) mit bem 2Bicgcmc)fer fei)r 
fein unb (ufftert ed bunj^ ein @ieb, bollenbet ben Zeig mit ben 
öbrigen ^ngiebienjen unb bereitet bie Kld^ mie Sleff^fli^le. 

125 g Crf)fenmarf, 250 t^cricbeneS SSei^brof, 50 g öuttcr, 
60 g '3)M)i, 0 ixki unb 1 :^L»ifcl 9^a^;m. 

^% Oc^fenmatl mivb buni^ ein 2)tal^tfieb geflric^en unb mit 
ber JButter einer ^Ibe getfi^tt, 4 CHbotter, 2 ganje (Siec, 
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Pfeffer, unb ba-? ^rot ffißt mnn f)lnju, rü^vt c§ flut unb giebt 
Vilcj'f bny lüic()t ba^u unb tiiifdjt bicfeS (nnpfnm bn,^iüifd)en. 5??nn 
lüUi bie S$löBe mit bcr .'pnitb ober formt (ic uiU bem Söffcl, unb 
man ntul barauf achten, baf; bie StiJo%t nUt^t \o ftarf loc^iu 

5?on bcr ilalb^leber entfernt mon bie $>aut unb *Scf)nfn, 
fdliicibet fie in gro^e Si^ürfcl uu^ fod)t fie einmn( nnf in Salj* 
luaijcr, Ic^t fic auj ein Sieb uub bereitet bie ö^rte genau lüie 
bie SBlIbf(eif(t)faVce. 

SeiieifitdMit« 

600 g ^olb^Iekv, 150 g iÖrot, 400 g iDtcI)!, 250 g Butter 
ober Ot^fenmaif, 2 (£ter, 3)vi^^^^ Ö^eti^ürjfalj, lucIc^eS angcgeDen. 

tE>ie Seber tottb boii ^aut unb @cl^neii befreit, in gro|e 
SBürfet flcfc^ntttcn unb in ^^utter blanchiert unb barnuf mit bcn 
3triicbcln fein n^fjndt, t>n^ *3rot lüirb cingcnn'icf]f unb mit il^utlcc 
ticlnicfcii. '•Jlllc oi"nvfbien^icn o,kb\ mnn in eine 3dinffct nnö üci- 
lUlieuLi bie !LÜia)|e ju einem leidsten icig. (SüUlc ci feft jein 
giebt man 1 Sdffel SRili^ ober 9lo^ ^in^u, formt groge, runbe 
Itldge unb fot^t fie langfam 15—20 9Rin., bontit fie nii^t plabcn, 
in ©olätpoffer gar. öeim 5lnrirf)tcn gicbt mnn fein ge^ndtc Sc^o» 
lotten unb iöroUrunien, beibed in Butter ^Ubraun gebraten, barüber. 

250 g <9rie», 125 g 9uHcr, '/^ 1 Wiid), 6 Sier unb @ata. 
9Ran bringt unb Butter }um Stödten, ^tlet ben (9rie9 

liinein, bacft bie iD^affe ab, bi9 fie gtän^cnb ift unb ftd^ t7on ber 

Jl'affcvüflc nMöft. bcr nocfi f^eifjen 'iüiaffc cjicbt ntnn unter ftnrfcm 
9?nlivcn iiad) unb nad) 2 c|(in,\c liier unb 2 isiboitcr. iUiau loc^t 
bie JHu^e 10 Ü)iin. jugcbedt in Sal^iuaffer. 

Serben ebenfo bereitet toie bie 4S^rieS!15|e, anftatt %iei» nimmt 
man Sieidme^t. 

350 g SOie^I, 250 <r ^i^uttcr, 10 Gier unb *|^ 1 SSaffer. 

SO?an läßt bic Jöuttcv im lüpf {djuicl^cn, uerrü^rt bQ§ lUie^l 
bamit, giebt bann boS Gaffer, tueld^eS man inS Mod^en gebracht ^t, 
baju unb botft ed einer glän^enben SRaffe, giebt ,)u ber no(| 
^igen 9Raffe mä^ unb no^ 6 iSibottcr unb 6 ganje (iter, )ut(^ 
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ben Sffynee bcr 5 tiicr I)in!|U, füviiu bic .^'(ö^c mit einem 
l'Dffel unb foc^t fie lamjiam ^ugcbccft in ^uuiUoii ober Sal^iuafier 

8^10 mxL 

250 g a3iot, 150 g ^ihittir, SO 95iel)t unb 6 CSicr. 

53rot lüirb cingcrocidjt, Qu^ycbrucft unb mit bcr 93uttcr 

abQcbaden. 

tSlan ftlflt }u bem nod^ ^igen Scig 4 gan^e unb 4 (Sibotter, 
)ule(^t ba§ Sf^e^l ba5u, formt runbe fttd^ unb fpd^t fie 10—15 
SRin. jugebedt langfam in @ali»affeT. 

500 g QeticbencS ©rot, 250 g Cd)fcnmarf, 250 g fein flc^orftcn 
©{|infcn, 100 g 2J2e^l, 10 Gier, 100 g Wiid), ^^feffcr unb ©al} 
menn nötig. 

€c^fcnmnrf wirb pafftert unb ju Salbe gerührt; mon gicbt 
uad) unb na^ alle ^ngrebtcnjicn, 5 gan^e, 5 (Sibottcr bnjti, 5ulc(jt ben 
Scftnee ber 5 (5ier, furitu oüale Hlüpe baüon, fod)t fic 

5ugcbecft 15 Win, in Sal^Juaffcr unb feroicrt fic bei iöadobft, 
®auets ober @(|inof6niten. 

500g bur*pan*ierfc§ Martcffctpürce, ZOOgWit^, 300göutter, 
10 (^icr, Solj unb eine "»lUtie ''^^^cf^cr. 

SKan üerrü^rt baö ^eifie ^iiice mit ^ultci, 2a{^ unb ^l^feffer, 
gicbt nat^ unb mä^ 5 gan^e (Sier unb 6 Stbottcr, ^ulc^t boS SRe^I 
boiu, toICt onole Ä&ße unb tod^ fie ^ugebcdt 15 SRin. in @ali> 
nmffet. 

3u ber $aitoffcIf(oBmaffc fugt matt in IBärfel gefc^nitteneS, 
in SBnttec golbgelb gebiatened ^in^u. 

500 g 9J^c()I, 250 p ü^'ft^rf'^«^. nt*i^'ct^cnc ^^artnffclit, ©olj, 6 (Jiet, 
l ajJilc^, 100 g iüiittev ober 100 -r Suppenfett. 

S)ic @icr loerbcn mit bei iütild) gut ücijc^Iagcn uito ba- i'ici)! 
bomit berriil)it, bann bic gcfdimoIjeneSutter unb baS^ctt unb 5ulc^t 
bic Ihirtoffeln; man formt bie ^Iö|e mit einem Söffet unb foi^t fte 
in Saljumffer. 
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Stttfterttflöfte. 12 ^erfonen. 

?Jiau )cf)iuMbet Hon 2 Du|jcnl) nnieri?i^i!i|if)cii Huficru bic ^cixic 
ab iinb []cicft lic fein' fein. Tamx mmnit nitiii clicn)LUiic!i' fein 
fleijQdte (i-l^fliiipignoiiö, 4 gaa^e liiev, bcu Saft einer l^alben (iitrone, 
^jjfcffer, Sali, 60 — 70 g geriebene^ SBeiübrot unb bie ge^rften 
9(iifteni tti eine ^ü^ti, orbettet alle» gut mit einem Söffet butt^, 
fc^mccft bcii Xeig md) (^cwms, ioxmt fleine ftföfie baiwn unb fiN^t 
fie in Sal^ttKiffer ober ^ifc^bouitton. 

^an bringt V4 ^ ^^^^ mit ^0 g Butter jum ^oc^cn, qiebt 
125 9}icM bn^\u, löüt alle» ;^ufamnien nuffocf)cn, (\kht crfaltct 
3 giiii'>e tiicr baju, ncbft etroaä ©alv fttcf)t bic Älöfee mit bem Äiöffel 
au§ unb fodjt fie in fodfienbem Sal^iuaifer. 

Sud)iucis(ttmrfilfld^e* 

500 ^ fciiico 'i^uf^iüeijcninolil uicibcn mit 1'» g nufgeliiflcv 
.*pcfc unb ettuaö laiiiimrmcr Sliild) einem feftcn Teig üerarbcitet 
unb Stb. on einem tüormcn Ort snm ^^Infgeljen ^ingcftcdt. 
l^rauf ftic^t man mit einem StlöBe ab unb fod^t )ie in 

Sal^twiffer. 

l&iefe $tlbfiit »erben )u @(^tt)afifiauer ober Oadobft gegeffen. 

i^rauffurtcv ^IdB^* 
250 g feines ^^ci^enme^l loirb mit etnuS (alter 9RiI(^ ju 
einem feften, glatten ieig oerrfifirt. ^ann gtebt man 125 g 

gef^mdjene SÖutter, 2 CSibottcr, 1 gan^eiS Sal^ unb, rocnn 

man bic ftföfic tici Tbh fcuncrt, ein ireniii iicriolicnc (zitrone bnjii, 
arbeitet n(lc6 gut burc^einnnber, üci'mifd)t bcn ^oii^ mit 00 in 
SSürfcl gcfdjnitiene, in iöutter gebratene SBcifjbrüifdjciben, ftidjt mit 
einem i'Liffel Älöjie baüon unb forfjt fie 10 Sü?in. in Saljiuaficr. 

125 g lüurfciig i3C)d)uittener 3perf luiib in einem Xopf ^cflgelb 
anügebraten. ^ann giebt man eine fieinc, gc^adtc ^n^icbel, 100 g 
gen>ei(^teS, wteber anSgebrfiifteft SSeigbrat ba^u, rä^rl e9 folange 

bi^ bie SD^affe fic^ Pom Xopfe löft, giebt aUe§ in eine ©c^&ffel, 
fügt 3 (vier, 2r>0 i^icfil unb foiMel l'^tild), baf^ c§ ein baltbarer 
^eig lüiib, bu^u, [uvmt Üiö^t baüoii unb fiK^t )ie 10 — 15 ^in. 
in Sal^iürtffer. 

Xicje SllijBc [c^mccfen ju ^'^omburgcr DJauc^itcii'c^, Schmor« unb 
Sauerbraten. 
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9Ran bereitet öon 500 g 9J?e^l, IOA :;^^tt, V'^ 1 a)?it(^, 
iDorin 15 ? Jocfc nufci[cttift finb, -1 Gier uu!) eiroa? Sn(^, einen 
ftarf gei'dilancncn 2c'ux bcn mau 1 3iö. nufqcfien lofU; i^flun ftid)t 
man mit bem ÜpffcUlliJBe t>a\Jon unb fodjt fie ^ugeberft 10 — ir)iüiin. 
in ©oliiDoffer. 

i^rfcfldftc mit idorintfiett. 4 ^erfonen. 

man bereitet nuö 500 ^ '^1 mormer SDiilc^ unb 

18 f,' Jnefe ein öefcftücf iinb läüt c-5 an einem loormen Ort nufs 
gelten, Xann gicbt man 75 g geidjmoliene ü^utter, 3 Gier, 15 g 
3uifer, etwoÄ ©ol^, 5 g ^i'""*^ «"^ ^ulc^t 100 g gereinigte 
^otintlen baju, (exeitet einen Imferen ^leic^ bation, lägt benfetben 
uo(f)ma(<^ oufge^en, formt bann obale ^löße babcm, fac^t fie }ugebe(ft 
15 Min, in ©al^waffef nnb giebt fie ^dobft. 

9(u^ 500 <j: Wehl, JO CT in roarmer 9J?iIc^ aufgelöfter ^efe, 
3 ©ier, 10 g geidjmol^ciiev ii5uttcr, ctroaä ©0(5, ber abgeriebenen 
®d|a(e einet falben (Zitrone, 10 g 3u(te< bereitet man einen ^eig 
unb läßt i^n jmeimal aufgeben, ^nn ftid^t man mit bem Sötfel 
0d|e babim, (egt fie in fod^enbeS SBadfett unb bacft fie golbgelb. 

<dr0||er A^cffflofe. 8 ^serfonen. 

750 l)icf)l, '/.. 1 SDcitfl), 100 L' gcfc^mofjene ^^uttcr, 6 (sier, 
5 g ^immt, bic gciitbene 8c^ak einer Ijalben (iitrone, eine '^iri[c 
8al5 nnb 25 g ^e{e. 

9Ran bereitet bon Mtlfi, 3Rt(<^ unb ^rfe ein ^efeftfid 
unb läfjt eö eine ©tunbe aufgcfjen. ^)ann giebt mon bie fibngen 
SBcftanbteilc ba^u, fdilngt bcn Xeig mit bem i?öffrl, bi? er ^(nfen 
jc^Iiigt, InfU bcn 3]cig nücfimn!§ niifc^eben, fticOt il)u bann in eine 
ausgebreitete, mit Söutter bc)djmieite, mit gereinigten .SlurinilKn unb 
Mnen beftieute Seibiette ober Stlogtu^ binbet baSfelbe rec^t locfer, 
0tebt i^n in einen grö|eren !£oDf, mit !iM|enbcm SSBaffer gefüllt, unb 
lä|t ben illüB IV.— 2 ©tunben toä^n. 

Wm legt, um baä Anbrennen 5U ber$titett| einen XtUtt auf 
ben 93oben be§ Xopjc^. 

liefen ^llog fann mau audj in einer mit $)utter auSge« 
ftrif^enen unb mit $rot beftreuten $ubbingSform 1— 1'/^ 3tunbe 
in SBaffet !o(^n. 
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9D?an richtet ben filofj auf einer ©c^üffd an, reißt i^ii mit 
2 dbabtin audeinanbcr unb beftreut t^n mit ^^udec unb Biinmt. 

^t0%n Bvdtnilft» 6 ^ßerfanen. 
800 |r eingcmcic^te^, au9gfbri((ttc8' SSeigbrot o^ne IRinbe, 50 g 

®rie^, ir>0 ^ ^^ntter, 8 ©er, Mc n^ricbene (S^nie einer Sitrone, 
nad) iöclicbcn t\0 ji; ge)cl)ältc, [ein ocidiiiittcnc Wanbcln ober 
60 g roitrfelig ge{(^uittene, in ^^uttcr gebratene !iL^ei|brotf (Reiben 
unb 20 g 9neb(. 

WUm botft bad 9rot niit ber fButtei in einem Xo^jf ouf 
frf)H)ad)cm ^^uer ab, ^d)l(i^^ i^euer genommen, 4 @ter ba^tw 
n'lbTt bie SOioffe gut burri) unb lofjt fie erfalten. 1)ann giebt man 
bic ftbrtncn (fier bn^u, riil)it nocffmnl^ bon Teig gut burd) unb 
5iel;t bann langjnm unb o^nc Diel ^n rü^ien ba3 Mif^i, @rie^, 
etnoS nnb SHattbefn uber @YOt ba^u. tollt man bie 

^igmoffe 5U einem S(o| (ufammen unb IS^ i^n 1 — IV« @tttnbe ' 
in reichlichem SBaffcT gat foc^en. eingerichtet in einet tunben tiefen 
Sd)ü|ict, umgiebt mon ihn mit gefodjtcm ^acfnbit, reifet if)n mit 
2 (jkibeln auöeinanber uitb ftreut äuder unb 3ii"uit barüber. 

Wnn tt<ii|l^«m«ft* 6 ^etfonen. 

350 ö^i^jcbencS SetProt, 150 p ^^nitcr, 6 gon^c Gier, 
4 Giflclb, bic jicricbcnc '2d)nk einer (Zitrone, 5 ix bittet«, 60 g jü^, 
gejctjaltc, fein flel)acfte iUianbcIn unb 20 t; 3"dcr. 

3Kan rüt)rt bic 33utler ^u (Ealbc, giebt bann bic übrigen 
Seftanbtcife baju unb tä^t bie 3}2af)e gut burc^einanbet, fotmt 
einen ftlof batoon unb ISgt i^n *|^ — 1 @tunbe 5U0ebe(ft tangfam 
fod)cn. SRan mug ben SEIo| mit bei ^c^aumtefle nad^ 26 SRinuten 
umbre^cn. 

Wan fcröiert ben $iio\] ntit einem (lut bereiteten Äirfc^coinpot 
über einer (Sauce öon mDijli(i))t jünien Miiuhen. 

^antbutoet ^(ttflöH<^. 

Wnn fff)üttet 250 ^ mQ\}{ in eine 3diu|lcl, gicM bann 250 
fL'(heu^e^ ,"Nett, 1 !iHl)enbc§ SBaffer unb etroo^ baju, rüört 
aUed gui burdieinonber unb iä^t erfalten. ürfaltct giebt man 
250 g geriebene, ge föchte, falte ^rtoffeln ba^u, roVt bie Stöge aud, 
to^t fte in ©Qt^maffet 8 — 10 aßtnuten unb fetbiett fte gteic^. 

C^{nf(td)c Martoffdfld^e. 

Süiaa ftieidjt 1 i gctoc^te Miittoi'eln burdj ein vBieb, giebt bonu 
etioad 8al3, geriebene aRu9fatnuü, ^0 g Butter, nad; belieben 
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tttoai ^üd(x biiju, rü^rt bie ü)?üffc gut burc^cinaiiber, ftit^t mit 
b«m Löffel fttöfec baöon unt) foc^t fie in (Saf'^maffer 8 — 10 ÜKinutcn. 

Wall faiin luicft ^Iklicbcn nurf) in '^öüifel gejdinittcnc?, in 
23uttci giiuatcuti-' :ii>ci{}l»rot übet geüialciie «SpcdlDÜrfel unter hm 
Silogteig niij(^cii. 

?Jtan fitält om 3Ibcnb üor{)cr grofje, mehlige fi'artofteln, trü[> 
nm Qiibeni t'Ju^rnt'n tracfnet man bic ftnrtpffcin nuf einem fnubcrn 
Sud), reibt )tc rafd) auf einem 9ieibei)eu in eine £djü|icl uiib giejit 
taumatmei^ Skiffer barauf, fd}üttet bann bie SRaffe auf ein gröbefc^ 
%u6i, hit^t bod Xu(^ um, prelt ben 6oft gehörig avi% unb Ifigt 
fie bis äum Oebrnurfje unter ber treffe liegen. Sns^i^iftljcn breitet 
man flcine 2pccf= unb 53rütmürfcl, jcbe§ für ftrfi ficlbgclb, fcitfit 
für 1 1 XtartofuMn *»0 g C^ric^ mit '/^ l ä)iild) einem bidcn 
$rci, fc^üttet buun bie ^artoffclmaffc in eine ^d)üHel, giebt ben 
®rie9M ober 50 g roijen Q^rieft unb bie ©pecfnifirfel ba^u, formt 
fe^r xaft^ }teRi(t(^ gro§e Slp|e boboit, füQt fte mit ben SrotiiiüTfeH 
legt fte in fpd^nbeS Sat^tDoffec unb füd)t fie 25 — 30 Ginnten. 
Wfin muf? einen .^Hon prüfen, um fe^en, ob fie gon^ burd)iie{od)t 
finb. '*^lud) müfieu Diefe .ViluBe gleid), fomie fic gar finb, gegcffcn 
tperbcn. ^Dlan [crDiert fic bei SSciB- unb (&d|n)ar^faucr, fowie bei 
(SKinfe« unb S^netncbraten. 

^loße .Vhutüffeln toc^t man mit ber 2d)a(e in Salj^rnnffer 
gar, befreit fic uon ber ^d)(ik uab laut fic eifaüen. '^ann nimmt 
mon füT 500 g geriebene ^rtoffeln, 60 g gebratene @f cdmficfet unb 
eine Heine, fein geft^nittene, mit bem gebratene ßrotebel, 40 g 

gebratene Sl'eiKlirotrorirfcI, 10 g geriebene^ ©eifjbrot, 10 9Ket;l, 
3 (5icr, rfüjrt alUv put bnrdicinanbcr, formt mit etiua?' ^cef)I mit 
ber ^nnb ooale ,SlIof5e bauon unb forf)t fte 10 — ir, i^Jiinuten in 
@aljn»oficr. SDZan feroiert bie Älöüc bei toauer= unb 8d)morbroten. 

tPfimSfltu « ^erfonen. 

SKau rn^rt ein groBeft (Stiicf I93utter mit 4 (Sibottem lei^t 
fdj&umig, fa(5t e^, giebt bann bie bier gefc^Iagenen (Simcig ^tn^u^ 

ein mcnig Wild) nnb 1 93cef)(. 58ün biefcr SOiaffe borft man auf 
einem *^led) bct gclmücr \v.l3e einen 1 cm bicfen .^U(^en unb 
fdjueibct baüon jc^räge S^ürfel, meldte man apart üarer ^ouU- 
Ion ferbtert. 
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SJ^Qit tpeid)t 50 p SBeiü&rot in SO?ikf), brü(ft c§ nuS unb rü^rt 
eä nuf fcfjttindicm fvencr ob. Tnnn rührt mnn 50 p- Butter ,vi 
<Bci\be, gtfüt 150 — 200 g fein iie^nrfteö, auö i^mtcn- vH'v ncfoditen 
5(cif(f)reftcn bcfte^enbe^ gleiid) ncbft Pfeffer, «Sal^ unb uuä iöiüt 
ba^u, ru^Tt bie Stoffe gut burd^, gtebt fie in eine gebtitterte $faniR, 
Ifint fie tiet möliger ^itjc bntfen, f(^neibet fic untgcftilrjt in feine 
(Streifen ober fdjrägc SBütfel unb gicbt fic in bie foc^cnbe 5^ouittpn. 
9J?on fann bie (^fcifctimnffe nndi mit QtfyidUt ^Pcteifitie Uttb <^n\tt* 
lau^ k)ecmi{(^cn unb bann bnden. 

Selimdl« 8 $eifonen. 

9)?an ru^rt ein eigrofee^ <Stüc! üöutter mit 8 @ibottem, giebt 
150 g fein ge^arfte SialbWeber, ^^fcffet unb (2at,v Tr» g geriebene* 

SBeiBbrot nnb ben ^5rf)nce bcr (5ier bii\n unb tnf^t bcn 'Jeig 
10 Wimitcii vufien; bonn imificrt man bie 'illMiffo burrti ein nrobe^ 
2)rQ^tfieb ia bie lodjenbc '^ioiiillon lIu^ lafu hcn Mai iiui üujiüd)cn. 

^ebexpfan%eU 

S>tefcI6e ^rJJaffe, mtö^c beim Seber=9^et§ ongegeDen ift, giebt man 
in eine gebutterte ^'famic, Inftt fie bei mßfjtiicr ^i^e Kirfen, fdjneibet 
fie in fleine, längüc^-uierecfige 8tüd(^en unb legt fie in bie fo^ube 
iiÖDuiUon. 



XYin. ^aäen. 

.^au^treget beim IQatfen ift, baü äffe toenoenbeten ^ngre^ 
btenjien friftb unb tabclloft bon ©cfi^mad ftnb. (iin citijigei fcl^tet^teft 
@i bcrbirbt ben ganjen .tud)cn, unb fd)Ied)te *lkftanbteile ^inbern 
ba§ gute Qielingen eine* jcben ^ndiuerfe^. iöetor mnn an bie 
§lrbeit ge^t, muß nDe^ (^eLn^^e^ {ein, bn§ ^Oic^l getrodnet, g^f'^bt, 
ottcä abgewogen, bafi, wenn mon ongcfangen ^at, irgenb einen Icig ju 
beniten, biefe Arbeit ni(^t burc^ SSorbereitungen geftöft iDirb. 
2)ie 9)odptatten ober fdteäft muffen fe|r fnuber, mit SBa(^, Sluttec 
ober einer (gpedfd)tüarte eingerieben fein, bie ^ic^cnformcn eben« 
falls mit ^^utter au^geflrid)cn unb mit -^tffcr ober geriebener Semmel 
nn^geftreiit. SDinn rübtt bie Minlieii nod) einer Seite t)or\ linU 
nad) re^td ober nmgefeljit mogUdjft rafd) uub mit beibeu Rauben, 
totlfyi nid}t fo fedr ermübet. ,^'>efeteige merben. meifiend mit bev 
^nb bearbeitet, mdjit in jebec Sta^ ein 9S&nnemeffer ift, 

<lmin« WttltXt Sie nobcmc IHt^e. 24 
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erprobt mmi bie .'öit^c bcä Cfenä babur(^, baß man ein ©tücf 
uiciHc» '^^Hipier hineinlegt, loiib ba^felbe fc^neU gelb, fo ift bec 
£|c;i gut für 81Alter« uiib fette SIeifiC. ^ meifle <SeMct Der« 
tiAgt »entger ^^e, »enn baS ^inctn^eYrote @lfii( ^|>iet fon^fam 
gelb tDtrb; IlctneS iSebAtf tertifigt no^ loentget unb inn| gtö|ten« 
t(itö trixfnen. 

$)ie .^luc^cn in t^ornicn unibcn (tuf einen ^ie^elftein ober 
Xreifufe geüeHt, unb bie Ofent^ür barf ni^t fo oft gcöifnet merben; 
auä) barf im £fen toeber 3ett nix^ SBaffer fte^en, ba jeber IDampf 
bcm Suchen f(^blii^ ift. 

Um ba^ (^rfein be§ Stücken? .jn probieren, nimmt man eine 
Qpvif' ober Stricfnnbcl, ftid)t Immit in bic !Otitfc, unb IDenn fein 
2eig brnn Rängen bleibt, ift bec ilud)cn nuvi-icbncfcn. 

^ft bie jpi^e beim iüatfen üon oben [tar!, fo legt man 
ein mit IButter beftric^ene^, bided @täcf i^opiei über ben Sta^/en. 
9Van ben Sbiiäfen in ber f^irnn abfulylen an einem Mannen 
£}xt, man barf nie einen eben aui bem Ofen herausgenommenen 
riiicficii in§ STalte brinnen. 9?fltf) bcm ^Ibfütjlen löfl man ben 
Slud)en imb ISfit ifn! t)o(Iciib-3 oiif einem Siebe erfoftcn. 

iiuc^en ober Korten, meiere mit (i)ln)ur überwogen finb, miiffen 
bamit Aberzogen n)ei:ben. man Ift^t bie (S^Iafur in einem 
abgefn^flen Ofen trixhien. 

500 g 5D?e{)t, 2r.O g Bncfcr, 375 g -iöutter, 1 (Si. 1 (Sfa» 
ü'en^fi^» fnctct üUcÄ g^m biirc^einanbcr unb rottt ben Xeig einige« 
mal au^ unb la|t i^u einige ^^it biö ^um (^ebroiu^e cu|en. 

760 g SRe^I, 500 g S^utter, 250 g i^udtx, 1 (Si, ^ne^I, 
Uaibamom unb geriebene (Eitronenfd^le nat^ liöelieixn. 

500 g SRe^(, 250 g lautier, 250 g BaAtt, 8 <£ibotter, 
50 g Stafennxiffer, ge|acfte ERonbetn nat^ belieben. 

600 g SRel|(, 875 g ©utter, 8 Gtgelb, 50 g 3u(fcr, 1 ^^rife 
©olj, etttad <SitroneniucIer. SRon !neiet ben Seig rofc^ jufammen 
nttb il^n 1 @tb. !alt fte^n. 
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500 g 3)?cf)I, noo g ^^iittcr, 6 (SiQtib, 10 g ßucfer, 1 
@oIi unb 0,1 1 9ia^ni. S)w ^efeUnng tfi bicfette. 

500 g 9){e^l, 475 g Butter, iSal^ unb ba0 nötige Saffer. 

Scxeitung ift btefd&e »ie bie be« StAttertdflcd, man tagt t^n 
1 @tb. ru()cn unb fd^tSgl i^n bternial. !£)iefer Zeig fann fe^r gut 
für ^Ifitterteigfat^n oeitoenbet tDerbcn; bcnn et entf)>rtc^t genou 
bemfetben. 

Florentiner ^etd. 

500 g 9)?e{)f, 350 g löuttcr, Sr.O g ^mfcr, ino <r (geriebene 

(f^pcpfabc, 2 ßfm^c Gier, 5 liartt^cfoditc (iiiielb, bind) ein Sieb 

geftiidicu, ein luenig 3'"^"^^ uu^ ^üiiitlc. ^en Seig ju[amnieit 
tneten, ein paat mal rollen, 1 (Btb. ru^eti laft'en. 

OKan^eUei^« 

i2.'>0 ff ^^^■'.^l^L•;ll Dn'i^t mnn ob lIn^ iiMrft fic in Fnltc-S 
3öflffer mit ISitrüiiciiiait, «jcdjffit ^vr^ 51hiiici cm paar mal, laf;t i'ie 
24 Stb. barin ftef)cn, bie» gefdjietjt um bie tüciße gorbe ber 
SRonbehi ^u erzielen. !S)ann tDCiben bie SRanbetn mit 2 G^löffel 
^ffer unb bem @aft einet falben C^itrone im SRörfer gcfio^n» 
biircf) ein (Sieb gefh1(^en, luieber in ben SDiörfcr gcc^eben unb mit 

'j- oi'f^^T^ einem fcffcii Tciti (jcftoficii. yjüiii k(\t binni boi 
J.ti in einen 2üp}, rü^rt il^n nuf ld)Unid)em (vencr, bi^ er fid) 
lUMH '^üS>en luft. SBenn er abc\elü()lt iit, rollt mau il)ii auf bem 
^^acftijc^ flud unb lä^t i^n 1 ®tb. rul^en, beftäubt i^n mit feinem 
Buder. !{)tcfer Xeig bicnt feinen 3:QtteIcttcn unb ^laitd^cn. 

SiKfteift. 

i*r»0 g iütetjl merben in einer iHn-;icUan)d)iilc, mit ein lucniiv^n!,^ 
unb 4 «Icl SSaffcr ju einem birffluffiöem icig gerül)rt ungefayr 
5 äRinuten, nac^ unb nac^ gießt man 1 dcl Olit^enöl ba^u. 

^auptfat^ beim ünru^ren be» Zeiget ift M rid)tige SRag 
Öl, 5u Diel ti, loirb ber ^eig fein, p wenig, Witt» er 
unnnfef)nlid) unb luilb uncber loeidi. 

Tk\tt bient jum Um^üUea aQer in ^ti getMdenen 
«8peifen. 

^u füfjen »Sachen fann man einige Iropfeu dogiiac nbcr 
Orangenbtutenipaffer ba^u nehmen. 

24» 
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9einev^ Icidjtcr !EKandcltri() füv lottern 

160 g )üßc, 5 g Inttvc, c^c)rf]ältc, getrocfnete, mit ^i'ffct 
ßcftPBcne Wflubeln, 250 g mit iyanillc rcrmifcfitcn, feineu ^uf^^f. 
yOg iciiie» Üiki^eiiiue^l, 40 g ilotlofielmel)!, 2 gari^c (£icr, 6 tSigelb, 
4 @iioei|. ^it (Ster, Sucfec itnb SRanbefn merbeit 80 SRin. te(^t 
fc^äumtß gerührt, bann jie^t man langfam bad 9)?c^( unb bcn 
feffflefdjlaiiciicn Srfince ber Sinjcifi unter, barft öon bicfcr SWafie 
brei ^K)ben in einem Xortenring. ^iefe Xoxtt genügt füc 12 
^^.^eifonen. 

14 (iier, eine %^nit 6a(j, 500 g feiner 3urfcr, 225 g feinem- 
gefiebteS SSei)enine^l «nb 100 g Starfeme^I, ' ^ (Stange Oantllc. 

9Jc'nn fc^lägt in einem SPicffing« ober JJnpferfcficl 6 gonjc 
Gier, 8 (Sigclb, ^nd^v unb S?nni[Ic auf fdjroac^cm 5eucr ober in 
einem Reißen SBnfferbabc ju bicfem (8(^aum ober Tiicf)t 5um flocken, 
nimmt bann bcn SVcffel t»cm r^ener, frf^toqt bic )))laiic bartn fall, 
giebt baS feftem .E(l|nee gejd^lageite (iiiueiB ba^^u, läjit laugfam 
ba» aRe|I baju foSen unb giebt bie SRaffe bt« au "^/^ boO in eine 
mit SBulter an^geftric^ene, mit Qudtx beftdubte $i»fuitform am 
beften mit dljlinbcr, legt bonn einen ^^apierftreifen um ben 
dlant, ffcHt bie gorm auf eine ^^fiinnc ober ein ^k6) mit <Ba^ unb 
Oncft boö iöisfuit in einem nluicfülilUMi, SO — 00^ 9?,, Cfen 40—45 
ajiiu., oljne ben Cfen ^u uft ^ii uniitu. Um baä (iJarfcin 
(»robieren, ftidit man mit einer fßnbet hinein, ftürat UA WhAi 
auf ein @teb unb ISßt ed einige SRinuten bor bcm Ofen nac^« 
trotfnen, baniuf bejlieut man cd mit feinem Qvdtx. 

800 g feinet, geftebteft SRe^I, 60 g tortoffelme^l, 14 <£ter, 
eine ^itfc ©olj, 500 g ^uän. 

5U?an rül)rt bic C£igclb mit bem 3"^^^^ 'V4 "^"^ ^^"^'^ 
Seite re(^t ft^äumig, giebt bann bcn feftgcf(f)lai]cncn @rf)ncc bcr 
(JiiDcift bnju, läßt lanc^fnm ba^ Wictjl ba^u faUcii unb (\kin bie 
^2a)fe in eine mit ^uiiei unb ^ndec bereitete ^orni unb badt 
bal» fBidfuit bei mäßiger £)i^e. 

jDratt^enbidftiit. 

120 g gcfliirtc, frifd)c 33utlci, 12 (iigclb, 12 Ciiiueiji, 2 gan^e 
1£iet, 300 g ^JQ{e^t, 100 g tartoffelmefjt, bie ®(^!e einer ouf 
500 g 3ii(^^^ geriebenen ^(pfelfine, ber ^ätx fein gefto^en unb 
but(^ ein feined @teb {Mffiert. 
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3Jlan ru^rt bie (Sigelb unb ben 3"tfer Stb. rec^t [(^äiimtg, 
gicbt bnim bie fntt pcrüf)rtc ©uttcr inib bic .^yälfte bc§ 9J?ct)B 
bo^ii, rührt biefe^ toorfic^iig burc^, fiiiit bau« beii fcftgcfc^lflnt'uen 
8c^iice bei- (riiueiB ba.yt, TÜf)rt bie iUtatfe bon unten au[ unb lä^t 
laugfam bfe )meite .^älftc SD^e^I ba^u fallen» gtebt bonn bie 
aRoffe in eine flac^, mit Quilec unb Sudet beieitete @)>iinofonii 
unb bacft bog ^i»fuit in einem ni^t jit ^tgen Ofen 1— iVt 

bcin rfen genommen, fi6crgtc|t man eS mit einer Orangen« 
gtafur unb lägt bag );üigtuit trotfnen. 

SO g bittre, gefeite, mit einem <Si»ei| geflo|ene SRonbeln, 

18 Gier, nOO g Sutfcr, 125 g ^'rtrtoffelmc^l, 250 g in bunnc Scheiben 
gcfc^ntttcnc?, gctnicfncfc? luib fc()r fein geftoficnc§ ©c^roarjbrat. 

Wnn id)['d(\t ba? li-iiücifj in einem Slupfcrfi'ücl fcftcm 
©djncc, giebt bic mit ^iudcc ucriütjtten (^iöotter ba^u, fc^Iägt bie 
aRoffe auf fc^ioadjciu {>uer lautDarm, bann bft unb giebt bie 
SRanbeln, M fbtvt unb SRe^t basu, bermifc^t üM lofe mit 
leii^ter .^anb unb badt bie $orte in einer fiac^cn, mit Butter unb 
3u(fer bereiteten ©prinpform in einem ni^t sn !)cif?en Cfen. 

?IuÖ bcm Ofen iicnommen, glaciert man bie Xotte mit Sßaniüt» 
glafur unb iä^t fie tracfiien. 

6 gier, eine ^:prife ©alj, 200 g pMcx, 100 g 58utter, 100 g 
feines, gefiebteS ^D'icfil, 100 «r fein geriebene (Tdiuolabe. 

3)ian rn^rt ^uder, (Eigelb, ©iitter unb (iluHcInbc 1 Stunbe 
re(^t fc^umig, giebt bann ben feflge)<^Iagenen <bc^nee ber 6 ^iiuei^ 
unb bod SRe|t Me nnb borfic^tig bamntet, botft Don biefec SRaffe 
^mei ober btei 99ben in einem Xortenring, fe^t bie 85ben na^ 
bem ^rfatten mit S^ucfjt manne labe ober t^ru(^t|aft ^ufammen, glaflert 
bie Xorte mit (SfiDcofabenglajuv unb Ilifit fie trocfnen. 

Wnn fniui Dieic '■iHl^ClI and) mit nnnefnljener, ,vt Scf)nnm 
gerüijtter Butter 5u)ammcn]c|,ieM, mit (i^ocülübcttgla)ur glaficrcn 
unb mit lÖutter befpri^cn. *^iefc Xorte ift fe^r cmpfetjlen, 
mei( biefelbe ftt^ Iftngere Seit frif(^ |&lt. 

mtoüU »i^fuitfifittitte« 

10 Gier, 200 frifcfje, (^cflärtc '^^uttcv, 250 feinec% ijencbte^ 
SHe^l, 250 g bie auf gurtet abgeriebene «^(t)aie einer t;alben 

Zitrone. 
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Wnn x\i[)xi bte (5iflcl6 iinb bcn p^ndcv '^'^ 3tb. rerf)t fcfiäiimip, 
giebt bie fal((^crü^rfcS3ntter bnyi, nü)clit (auciioni bcii feft gejc^lancneii 
8d)tiee bei 10 (^itpeiü baruntei unb länt bu» liU^c^l ba^ufailen. 
^n^tDifdjen {^t man ein lOadbkd) mit Butter (leflnc^n, mit 
wetlem, ebenfaffi» mit 8uUer beftrit^cnem fktpter, unb bie leiten 
ber ^^ßlQttc mit "ilJnpierftrcifen belegt. '2)ann ftreid)t man bic SOioffe 
Minn auf bic bclnittcrtr reite be^« "ipiHiicre?',, f'arft bii-5 5^^i§fiiit in 
einem ^icmlid) (nifjcn ^rcn, legt fie bann umgcfcljit auf einen 
füubiien Sifd), befreit [ie fc^ncU Don bem 4>flpicr, beftrcit^t )ie 
mit (5cu(^ttnannelabe unb roUt fic ia\d) tvie ein 9ioU()o(5 ^ufammen. 
3>iefe ttrbett mu| fi^neK »on Statten ge^, ba baft Sidfuit leitet 
folt ivirb unb bann jerbric^t. '^k fertige 9{oQe glafiert man mit 
SitueiB^ ober ^iudit(^!afur, tKodnet fie, läftt fie erfalten unb fdyneibet 
fie bann in Schnitte. 

(^infat^cr ^iäfuittcig mirb in eine ^apiertüte gegeben unb 
auf geoKU^Ste«, wei|e0 ^piei, I&nglit^ Streifen ober $l&tt<^n 
gefpri^t, mit fdnem Qudtx überftebt, in einem md^ig ^t|ai Ofen 
gebatfen unb nncf)bcm wm 'X^nricr iic)d)nittcn. 

^ud) fann ninii biefe iöiätuitmafie in tlcine, gebutterte ^^^^npitr^ 
fäftdjen '^|^ boU fuücn, mit ^udix ubecficben unb bei mäßiger 
^i^e baden. 

SDian fiebt 500 p fcinftc» Wulji auf ben 33arfri)d), am beftcn 
ift iebenfaHä eine l'Juunuuplaite, auc^ ift ^u empfehlen, bafe bic 
^Bereitung be9 9:eige^ on einem füllen Ort geft^ie^t, fc^iebt M 
SOiifjii au^einanber, giebt in bie 9Ritte ein wenig ©alj unb ungefähr 
o — ^ I q^cfici-^ bilbet babon einen iPei(f)cn Tetej, bearbeitet i^in 
tü(t)tig, bag ber '^cii] ii'^^i^i^ub uub ela)tt[c^ loitb, legt t^n auf eine 
platte unb ftellt ihn fair. 

Söljrenb bie)cr i^ni tnetct unb luaid^t man 500 g fcifd^e 
Butter in C^iSmaffer, brficft fie mit einem Xu(|e au9. 9ta^ einiger 
3eit nimmt man ben Seig. roQt ibn mögli(^ft bierecfig anv, brfiift 
bic Butter i]!att unb etiüa§ Keiner af? bcn *Ieig, legt fie auf bcn« 
fetbcn, nininit bcn ^c'\(\ erfl von red)tö nad) linf?, bann Don nben 
nnb unten bariibcr pfammen, rodi ihn Hnial folanri aUi breit aul, 
fc^Iägt ba^ untere drittel beä Xi'ige^ über bae mittlere, lüUt ein- 
mal baruber, f(^lägt bann baS obere l&rittel au(^ baruber, roUt ein« 
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mat mit bcm ^toH^oIi bmcanf, id)icbt ben '^xlo, f)crum, roßt ifiu 
iircf) einmal cDenfo .yiiammcn luic ein 5Biufi, Ici^t iljn niif ein ^Icd) 
unb ftcUt ihn faU, int Somnicr niu' li'i?, unö laut i^ti ^/^ ©fimbc 
vufjen. '^iejc^ ^uSvoUeii muH glühten (^>intauigreit ge)d)et;en, 

bei Üeig muß immer aufeinanber paffen, ^aä) einer ©tnnbe 
ffj^lftgt nuw ben Zeig toieber Bmol iDte tor^in, fteKt i^n auf <StS 
unb uiicbcr^olt e» nac^ einer falben 8tunbe no^ einmal, fo bol 
bcr T 1 itM (^Vin^en G iiuil gefc^Iagcn ift 9{ad| einer l^ierteliluiibe 
ift er ^um (H'bitiucfic icrtifi. 

5!)ieier fo bereitete iölättcrteig ift ber nomoTc Xeig, fo wer* 
orieitet er feine größte Stetgfä^igfeit erreicht, nac^ fortgefe^tem 
tluStotleit nimmt bte @teigfft^tg(eit ah, er ift mtr fold^ 
@a(^ ja ge&raud^, m ber Zeig locniger atieiten foQ. 

Släü(ricid-($veiitef(i)tittte« 

S8on bem ferttftcn 'tPfSttcrtcifi roflt mm 40 era loncic unb 
10 cm breite ©tvcifcn mcMcirfufciibicf a\i<\ brtcft biefe in einem 
^iemlid) Ijci^cn Ojeu l)eUbraun. oinb fie ertaltet, beftretd^t mau 
einen (Streifen mit QoniOe«, 9ln|«, SRonbeK d^itronen« ober 
Drangen-Sreme, legt bnrauf einen egalgeborfencn (Streifen. Xann 
mit C^lafur beftrid)en, merben fie 4 — 5 SWinnten in einen nid^t 
^igen Dfen ge)(^ben uiib in 8 cm lange Streifen gefd^nitten. 

Tiefe Sdjuitte loeibeu ebenfo bereitet luie bie liicmcid)uitte. 
^ie Gipfel werben gefdjolt, in feine <ad)eibcn gefc^nitten, in Qudtx, 
IQanifle unb mit ein menig jlorint^ gar gebfinftet, erbtten laffen 
unb auf bte tQIfttterteigjhetfcn gelegt. 

^iattcrtei<|^iait<fieti mit ^rü(f|t<^tt. 

?hi§ bem fertigeil, bünn i-,u-^iieroUten iülattcrteig ftidit man 
runbe ^^JIättd)en, beftreid)t fie mit Üigclb, legt in bie iüittte einge* 
mad)te t^rüc^te, lägt fie bei ftorfer ^'x^t Ijaib baden, bann mit 
Buder beflrenen unb bann fettig toden. 

!6IAtt£rt£igl»riatt<;U«d mit 9rft<i)tett. 

5)er Tc\c\ wirb 1 cm bi(f (m?i-|cr?(It, in klicbig uicrcffige 
©tiicfc (icfd)niitcn, in bie ä)ättc ciniicmaditc über i]cfod)ie 'isxn^t 
gelegt, uUe uier ^en barüber geid^Ui^eu, mit Eigelb beftridjeu, 
mit Kiwitt bcfhent unb in einem ^t|en Cfen gebaden. 



I 



376 l^oil^iiioeifunseii. 

l^pUl im acfflafrocf. 

^tx ilMättcrlcic; tuirb 1 cm biet ati-f^crnilt, md) bei O'riiBc bcr 
^ilpfel in üierecfiöe Giüdt geic^iiiueii. Xie xHpfel lueiben gau^ iie= 
f(^(t, bad ^nt^ud au$0ef)ö^(t, mit gefc^nittenec Succabe, Sloriut^eii 
iinb Buffct gefüllt, ^nn ble ^pfel ^rt Hub, mul man fte tK>r(i<^tig 

in SSein ober SBajfer mit Burfer bünften. ?luf baS üieredigc Sfürt 

!öiätierteifl Ict^t man bie "itpfcl, [rfitäi^t nlle 4 Gcfon ü^clt;!ll,l^^L'^, 
beftreic^t fie mit (iipelb, ftreut .<on(^clyider barübei unb badt )ie im 
feigen £|en. "X^ie ^^(pfel münen metc^ fctn. 

2)er Quö 7* feingeftotjencn, füfeen SKnnbeln, 2 (Sibotterit unb 
^/o ^offc ^>?o)mTraffer Iicieitclc (Svemc nmt in lonric Streifen pc« 
rollt. Acrtincn '-Üloticitciti t;at man öleidjfaü» in ^ctreifen gcjdjnitten, 
fo brcu, i'ufj bei 2tiei[cn ben C^rome gut umfd^liefet, formt gröBcrc 
ober einen großen ^tingel ^icruon, brfiift bie Reiben (Enben feft ^u« 
fammen, beftreiii^t i^n mit (Sigelb, bejireut t^n mit 8urf<Bt unb batft 
ben Kringel im ^igen Dfen. 

Qu biefer C^rSmemaffe Tedjnet man 250 g HBt&ttertetg. 

250 g SBUUtetteig, 8 mal gef<^Iagen, rottt man bflnn au9 imb 

moglidift üicrerfig, ft^neibet t^n bev ijönge naä^ in 12 ein breite QAnber, 
beftreidit fie mit @i, legt auf iebe-:> ''l^auh in bcr STdtk unb 2 cm 
Uom Crnbe önidjtmnrmclobc, fleine ipdufil)cn, rollt iljn yifnmmen 
unb mirfelt ben Xcig um bie ^oljroidcl Oha ^lanmiom, fo baft 
ber 2eig unter ben SÖirfelu boppelt ift, bcftreut fie mit ^udet unb 
gesellen SRanbeln unb bacft fte im ^eifien Ofen. 

SRon fnnit bie Soden auc^ ungefuKt laffen unb erlaltet mit 
Qx%mt ober ^(agfa^ne fuQen. 

iKu9 250 g geriebenen SRanbeln, 375 g gefto§enem S^'^^t 
62 g ^ubermc^l unb 135 g iöuttcr, 5 (Jimeii öoUenbet man ein 

OTovinnuc^^ ober fpnniid)e '^Jinbnuifie, formt auS fertigem 331ättcr= 
teig flcinc 'laitelctten, fiiUt fie mit ber '.ÜJcrtncine^maife, badt fic 
^Ubraun unb ftreut beim ^nrid)teu minder bariiber. 

3u 250 g bereitetem Blätterteig giebt man 60 g S^^^^ unb 
ein fletneft &ieA SRum, raQt ben ^tg ^/^ cm birf au0, flicht Heine 
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*islättd)cii bnooii, licftrcicfit fic mit (Sigclb, ^fttfut fie mit ÜKanbdn 
m\t> hadt fie bei guter golbgeld. 

c. Korten* (äieaepte für 12 ^^^crfonen.) 

Wnn reibt bie ©c^nlc einer ^Ipfelffnc nn 250 ,tr ^i'ff^r. U^Mlt 

^c^ieUlCll )ti)x fein, ficbt iljii unb rüljtt il)u in einer ^•^^or^cUiine 

jc^üffel mit einem Giiucin unb ein bis jroei (S^lbffel siiJaffci: 

20 — 80 aRinuten einer bicfftüffigcn SOiaffe. 

aUrottettdlafttr 

luirb von 2 ü'itnMtcn unb 250 g 3u(fet Quf bicfelbe SSctfe tote 
uoctjerge^iib büUciibet. 

S)?an bringt 2r.O ir 3"<iPi ""b 250 g geiiebenc ö"()pcp(nbc 
mit '/.^ISSaffcr nuf» ^ener, fod)t fie unter fortn)äl)ieHbem jJiiiljren 
folangc, bi§ bie SJiaffe 5qI)c ift, ein 5:ropfcn fic^ einem gaben 
}te^en Ift|t. 9}om ^uer genommen, ru^rt man fie fotange, hii fie 
oitfgelü^lt t{i unb fid) eine bünnc ^xrut auf ber £'berftäd)e bilbet, 
bann mnrfit man ftciiicö OVOcicf mit bcr C^abel ^incin, Siud)en unb 
Kurten iDcrben mit ber (^Majur bcftvidicn. 'I'icfc i"')lajuv barf nicl)t 
gan,^ tali ucnuenbct merbeii, man mufj [ie mann galten ober mieber 
üuffpdjen. bie liilaiur uidjt bUuiI genug, fo lann man bie 
®egenftänbe mit 9Ranbd&t (eftreic^en, fie muffen bunfetbraun itnb 
rec^ blant fein. 

250 g geflogener, bnrd) ein fcined 2icb paffteitci Qudtx Wirb 
20 — 30 ?[IJtmttcn mit 2 Giiiuif^ tüchtig genltirt. 

äi^ät^renb hei d{ii()renä giebt mnn etwad (iitrouenjaft ba^u unb 
oeriuenbet fie für Xorten unb Uu(t)cu. 

9Kan fann bie CHmclBgiafur mit Mnm, Stix^d^, aRaraSildino 
unb anbereu i^ifiuen üermifc^en; man nimmt bann für 250 g 
Suder 1 ©imeiö unb 3 (£6löffcl i3ifijr. 

man ^aniUegefc^mad ^ben, fügt man etmad .^oniUe« 
juder hinju. 

äi>üu)c^t mau iidüecglüfur, \ü giebt mau 2 (iploffel ftüden 
^ffee^CSltraft unb 1 @i»eig ^u 250 g 3uder. 
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378 flodjanmeijunQciu 

QffMptüliifiif* 

250 g feiner, geftoüener, buic^genefttef tDiib mit einem 
Cßmetß unb 2— -3 <£|ldffet hläm SnM^tpüTte 10^16 SKfmitiii 

gccu^rt unb bann alS OMafur uerioenbet. 

rbcr: ^?an rü^rt 250 ti feilten, burdineiiie^fen i\\idev mit 
2 — o ijüijcl (ivMiecr^: ober .^^imtccrjoft ouf jd)uiodicm ^^euer ju 
einer lauiuaimcn, bictflüiii^cti l)Jia|je unb glaficrt )Lt|ürt, roeil bie)e 
SRoffe gleich ttotlnet 9lfle oTadetten Segeuftäube mOffen nut 
1 äRinute in einem lattttMtmen Ofen getroifnet nnb bon bet Snft 
nat^riKfnet merben. 

3)ciitfdic 'HpUUotit mit bittet. 

Gin Xortenring luiib mit biinnciu 3Mättcrs ober äJaiibdeig 
aufgelegt unb blinb gebadeu (b. I). oljtu out^ung). !£ann füQt man 
t^n mit Qdnille^mfef nnb mit gan^ fein gefc^nittenen %pfelf(^eib(^ 
vermifil^ter Slpfelmannetabe, ma^l non bemfetben ^eig Heine Sooden, 
legt ^e gitterartig über bie Xprtc, kflrci(t)t fie mit CSi unb tait 
fre in einem mnf^iii ficifjcn Cfcn, l'rffrciit fie bönn mit feinem 
3u(tet, l)ait eine glü^enbc @c^ufel barübcr, um fie ^u glaciercn. 

SRan fegt einen Xortenting mit mürbem 2:eig auS, legt ro^c, 
fein gefd^nittene ^pfet barauf. bebecft i^n mit einem @tüct iButtee« 
papicr, ladt t^n bei mA^iget ^i|^ unb beftieiil^t bann bie SCorte 
mit 9l|)cito|enmQrmelabe. 

^iiiu UiHciict Uüu 175 g iüütii, gc)d)ülteu, itiiu^ feilt gcbadien 
Sßanbeln, 6 Ostern, 125 g feinem Surfer, 80 g iöutter, 100 g in 
Siirfet gcfcfjntttener 8uccabe unb geänderter Orongenf^ale, 120 g 

geftüftener üüiacronen folgenbc (£vome: 

2)ic CEigelb, ^JDianbcln unb ^ndix werben fdiauniin ncrü^rt, 
bnnn mit ber (^efd^mnfjcTien ^^utter, ©lucabe unb bcii 9Jfücroncn, 
5ule^t mit bem [eftgcfd^lügcucu (iiu>ciu uciuiifc^t unb in einen mit 
mürbem Zeig Ooben unb ©eiten aufgelegten 2:ortenring gefällt, 
bei mäjiigcr ^i|e gebacfcn unb locnu bie ^Jortc 511 bunfcl roirb, 
mit *'^*apier bcberft. 5;;nrniif fdiatt man feine, ircicfio '?l;ncl, fdinctbct 
fic in 5?ieitcl, befreit fie lunii Herntjauö unb tüd)t fie mit Üi>ein, 
3ucfcr unb Vanille meid), legt fie auf eine 6(^üffel unb foc^t beu 
iSaft rc^t bicf ein. 
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Golalb bie Sorte ßcbacfcii ift, legt man bie ^pfel gefc^niaihwll 
barauf, füUt ben ctngefn^ten Vpfelfaft batftber nnb feiotert btefc 
Sorte (autiHimi. 

SD^an tann eine Ouittcii« unb l6iraeti«Sotte auf bUfelbc XBeife 
berettot. 

Wm\ Ifpt kn ilkibcn iinh 1 cm f)i>(^ bic (Seiten ciiie^ TLHtcn= 
rütge^ mit gut (jcicüett'iu jDtüibctetg an^, füUt i^n mit getiodnctcu 
(Svbfen obei toei^en Sonnen unb boitt bie Sorte (et mäüiger *^t))e. 
ZvA htm Ofen genommen, ft^üttet mon bie Sonnen obev Ifäfen 
nuÄ unb ffiÜt bie Q:ottc mit UrbDecren, meiere öorl^er etlpaS ge» 
pudert finb nnb mit ftüffig gerührtem ^o^nniiSbeergelee über« 
^ogen tt)erben. 

^imbcctslorte luiib nuf biei'elbe Seife krcilet. 

iti ber So^anntSbeettorte werben bie 3o§anni9becren a&ge< 
Vflucft, bie großen auBgelemt in bidfem Bufier aufgetoi^t unb ÜU 
in bic 7orte gefüUt. 

(ybcnfafl?^ mcrbcn bie ©tQd)elbeeren für bic Sorte in ^^dec 
gelocht unb eiKilut [jineingetüfft. 

©ei ber Stprifofen^Xortc ipcrbcu bic ^Jlprifoien tjolbiert uitb iii 
biifcm dvder iNiannal aufgcfocfit, ber 3uÄet btd eingefodit, bie 
IMmfofen Mi in bie Sorte gelegt nnb mit bem erfolteten Bmfer« 
f9ru|> glofiert. 

^ie ^ftrfi<|e toetbcn ^Ibiert, 0ef<|att unb mit Ottniaeincfec 

iiuid) gebünftct. ^njiüifc^cit belebt man ben Söoben unb 1 cm 
l)cd) bic leiten eine§ XorlenringeS mit giit^m SWfirbe- ober ^^lorcn= 
tiuateig, }idU iipx mit ©obnen ober CirlM'cit, l'ocft iljn bei niS|V(^cr 
j^i^e unb lägt il^u eilalteii. Xaiiu legt man geidjmacluuU bie 
^firft{^ in bie Sorte« »crrfi^rt ben Sui^ mit etnwft 9(p|elgelee 
unb glafiert bie Sorte bamit 

^otic xtaä} «VärttKiiaart* 

SDion belegt bt*u Söoben uub 1 cm Ijod) bie Seiten cituJ 
^XortcnringeS mit gut bereitetem ^türcntincileig, Uidt tu einem 
mft|ig l^iBen Cfen, legt i§n »arm ouf eine Sorten|»Iatte ober runbe 

8d)üffel unb f(^n€ibet i^n in 10 — 12 <S(^nittc. Söor^er ^nt man 

Der|cf)tcbfno5 ^Tnmpott, Cnbkcvcn, .«oinibcorcn, 7si.ir)ainii>öbceren, ©tQ(^eIs 
beeren, '.'(pnlojcn u. ). m. gtfodjt nnb falt UKibcn Inffcn, (\kbt 
barauf auf jcbe Xortenjd^nitte ein Hompott unb orbnet ee gcjdjmact« 
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tiott mit ben ?^(nbni, c\kbt ben Dicf cinflcfo(^ten <jru(^tiyrup tait 
DuLubci uiib jeiuieil )ie. 

^ftt ^SPobcn uub 1 cm [)0({) btc leiten eine? 'Jürtenrinj^eS 
belegt mau mit büiin nu§i^crolltem '.Uiüibeteiö. 1 kg fauic Mirjd)en 
tuerben auS^gefernt, mit ^udei- bejlreut unb mi}gli(^)t tiucfeii auf 
ben ^elg gelegt unb in einen mAlifi ^i|en Cfen gcftetU. Untec» 
beffen bereitet man au§ brci gerührten (Stgelb, 6 ge)d)älten, fein 
(IctMcftcn !Dcaiibctii, 1 nniicm !:1iat)m unb t> — 8 fein ijcftoficnen 
flciitcn '-iMi-fuity o^el• ;{u(finviHctnuf eine Cirome, c\kYyt iie, lüemi bie 
%oxi€ beinal^e ^ai auj btcü'lbe unb läßt fte folange im Cfen, bi$ 
bicfelbe feft ift. Sluä bem Cfen genommen, glaficrt man bie Xorte 
mit (Siweigglafur unb t8^ fte anttodnen. 

^^^0 gute JfQtt)arinen|?f(iinmen mcrben n^^^^'^Wen, in g^an^ 
luentiV-liMiiier, äSeifewein, Soft u^^ ^el■ cu'viel'euen 8il)ale eiitci halben 
Zitrone uub 150 pr i^ndcx fo luciii) gctuüjt, baB 1<c^ bie Steine 
leicht au^brüdcn laffen. 92ac^ belieben fann man bie ^^flaumen 
oud^ burd^ ein @ieb iwfiteien. 

^amx legt mon einen Xortenring mit gutem, biinn aufgerolltem 
^lötterteig nii§ uiib Inicft beu Teisi ki iiuicv ,C>ii;c TmIKvii', legt 
bie pflaumet! otiev "inuec litiiciii, nuiclii i^cn "IHmnicu;^ tieine 
Etüden, b€ki)t gitterartig bie ilorte bamit, bcjtreidjt )ie mit (£'i unb 
badt fie gar. 

^ortr von frifd^m ^ftnutiten» 

)))Um hcUc\t beit S3oben unb 1 cm ^ocf) bie 2'eiten eine? 
iuiienringeö mit gut bereitetem 3)h'irbeteig, [ic|lretd)t 'ihn mit ixi, 
beftreut i^n mit gefiPBcncm ^iefuit ober ßwiebacf, belegt ben Xcig 
gefi^matfDoQ, bie Bd^alt unten, mit ^Ibierten, gan^ meiden 
Pflaumen, beftieut fie mit ^udec unb geiiebenet (£tttQnenf(^le unb 
iadt bie Xorle bei mäliger ^i|e. 

^J^acf) ^clielHii fautt man au(^ btefe Xotte mte bie ongegebene 
ilirfc^tocte beretten. 

®ott SUttet» ober aRfitbeteig, flii^t mon mit einem 9(udf)e(^r 

über gro^m (Slafe runbe 93öben, fHdbt mit einem tlctneren SluÄ» 
ftet^K ober mUA Don ben ^Bdben Keine 9itnge, legt fte auf bie 



IBöben, Htnii^t fie mit ($t, füUt unb bc^anbelt fte U\ ben 
lortciT nit(iP(^ebcn unb barft fie bei nuifjigcr ^i^* 
Wlan xoUt ben Xeig cm biet aud. 

Creiuctortctt, 

SSerfcbicbnie iirenie für Sorten. 
2)ie angegebenen die^epte finb je für eine Xorte berechnet. 

9M»f<l|lneita^tiic* 

80 g SButtcv (fißt mon u6er fc^nnd^em geuer fc^mel^en, fügt 
50 g feines SRe^I bogu, ia|t c» 1 SRin. ft^mit^en, giebt bann 

8 in -/^ 1 [ii&cn JRa^m jcrqutrfte <Eigel6, eine ^^rtfc ©nt',, bic 
niif ^wäcx abficrickiic Sdicite einer ^pfcfftnc unb 80 g 3"^^^ 
tjinju, )d)Iäßt alTc^: ouf bcm Jvcuer biS liovm $locf)en, pnffiert bic 
Gremc hiixd) ein Sieb unb iü()ri fie falt, bnmit feine ipaut bilbet. 

SO?Qn gictit ju benfetben iöeftonbteilen Wie im üor^crge^enbeil 
Üiejcpt angegeben, nnftott Slpfelfinc, 150 g geriebene G^ocolobe unb 
(Stange SSauiUe unb bereitet bie ^reme auf biefelbe äSiki)e. 

176 g ffife, 6 g bittre SRdnbetn loerben gcf(^(t nnb fe|c 
fein mit einem (£^(5ffcl 'dlai^m geflogen ober gerieben; barauf lä^t 

man fie mit V'., Staiu^c ^^tiniHc unb -j^ 1 fWa^m beife merbcii iint» 
10 S!Rin. nuf einet l)eiüen .perbplatte jietjen. Xann Vü\]i man 
in einem !Xop| bO g Butter mit 50 g SÜVe^l ^erge^en, giebt bie 
paffierte aSanbelntilc^, 90 g S^dtt unb 8 ifibotter ba^u, fc^lägt 
bie (Srdme auf fd^moi^m %iatt bis anS ftoi^en^ nimmt fie bom 
tSeuer unb rübrt lic in einer ^or5eüanf(^aIc Falt. 

S5on gefeilten 92üffen mtrb bie (Xt^me ebenfo bereitet. 

|lifl4i|ieiicvdme« 

aRan f(^&It unb ftö|t 100 g ^ifta^ien unb 100 g aßonbeln 
fe^T fein unb bereitet bie Sr^me wie SRanbetcröme. 

S^attiUcrreme. 

Man läfu 1 (Stange Jöaniöe mit 1 ^Kai)m ober Milö) 
10 Win. auj IjeiHei* .'pcrbptatte jiel^cii. Untciteffen fcfnoi^t man 
50 g aJie^l in 70 g 5öutter, fügt 90 g ^uder, 1 ^^rife @qI}, 
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8 jcrquirlte CiibüUci' uub t>ie )!l^uiitUemild) t>%u, \d)la.^i tue ^rSme 
ouj fc^iiKK^em (^uer bift Mim Stocken, pajfiert fie bnn^ ein SM 
itttb rfi^rt iie folt 

aRon laßt 90 g guten fioffcc mit % l <Rnf|in 10—15 9}?in. 
,^ugebe(!t jiei^n, teteitet bte (Sv^ine ouf SSetfc lote bte 

^Aitcnenctdme 

ivirb Hilf biefeibc Seife loie ^pfelilnencrgme bereitet, man nimmt 
2 Zitronen. 

ftmi^toftatuiiiS 

3J?QU L'crciui oincn IWiiibeltcin, bie boinuitc '|.HiitiLni, bie im 
9ie^ept ton IDianbelteig \üi Korten ai4]v'i]eLH:a uab badi beatclbcn 
in einet mit Butter au§geftric^enen, mit 3u(fer beftteuten Spring« 
fofm in einem tnäfiig ^ei^en Ofen, ^flad) bem Stfalten fc^neibet 

man bon bem .^ud)cii ninbc 5?in]cn, kfheiff)t i"ic mit crfaltetct 
93ninllccr<"mc, KiU fic ,vi|animen, fc^neibet bie Jtntc ßlait, bi'flvctrfjt 
fie mit iHpitfojenmarmelabe, glafiert fie mit (^uracaoglajuc uub 
löjjt ftc trocfncn. 

aWan bactt bon 250 g Söiäfuitmaffc in einer ©pringform bei 
m&|iger ^i^ einen iln<|en, fdjneibet i^n erfoltet in 8 Vdben, fe^t 
Wc Sorte mit 5lpfelmnrmelabe ,^ufommen, fc^neiöet ftc glatt, bcftreic^t 
mit ?Ipfe(maimelabe, glofieit {ie mit üpfeifinenginfut unb Ui|t fie 
trodnen. 

$(pfclfiUitttorte. 

SO?an badt üon ber an9Ci]olK'ncu DuiiibfltctiimafTc riiiibi' 
99ogen nnf einem ©lec^ im iDiteniiiig, läßt fie ertolten, je^t fie 
mit Stpfelfinencr^me jufamme», belegt fie obenauf mit ^pfelfinen* 
fi^iben« gtafiett fie mit ffpfelflnengtofur unb IA|t fie muiitnKfnen. 

?.i(nit belegt ben ^oben mit» 2 cm hod) bie Seiten eine^ 
Xorlenringcs mit */.> '^^^ aus-gcroütem, gut bereitetem ©tättcr* 
teig unb bodt i^n bei guter ^i^c. 

Unterbeffen leibt man inanaft ganj fein auf einer Keibe, 
m\\^ baS ^iirce mit ^j.. 1 feftgefc^Iagenem 9?a^mf(^nce, füttt i§n 
in bic crfaltctc Torfe, beftrcut fie mit feinem 3"rfcr unb lä|t fie 
einige ij^luuten in einem ^iemlit^ ^ißen Ofen glafieren. 
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100 g ffife, 8 g bittre, gefc^fte, fein gefio|ene aftanbctn, 
12 (Siei, 6 g B»'"'"^. 3 g 9?elfen, 6cibc Xcile fein geftofecn, 
HO fein (jcvicbcnc G()LicoInbc, 200 g in <Sd)ciben gejc^nittcTte'3, 
flCtrorfnctcC' imb fein picnLißene^ iScftttior^brut, 350 g feiner ;)iicfcr. 

^ian xüljxt bic (^igcUi mit bem ^urfer ^'.^ ©Ib. gut fdjüuniig, 
giebt bie übrigen Sefionbteile bajit, julej^t ben feftgef erlogenen 
@(^nee her 12 (StwetB, gtebi W SKoffe tn eine fladle, mit Sutter 
unb ©^iparjürot (bereitete Springform, fc^t bicfelbc auf einen 
5^rcifnt5 ober einen 3^t'n<'tftC'" nu'iilii] JicilVu Tfcn unb 

bactt fie ^/^ — 1 Slb. bem Tfcn genonuneii, iilici!,icl)t mon 

bie 2;orte mit einer G^oculobeuglaiui: unb läfet fic nad)trocfncH. 

fOtan lann bon biefcr ^la\\t auc^ 3—4 3öben bacfen, bie 
2;orte mit ^imfeermarmelabe ^ufammenfet^n unb mit einer (E§ocd« 
tabenglüfut gfaftexcn. 

9Ran tadt tion bem angegebenen, einfoc^n 8iMuiitetg 3 — 4 
iB&ben bei gan) gettnbcr $ttK> ^cm (Srfalten fe^t man bie 

Torte mit (fitronencroriic v i mmen, überjie^ fie mit einer Zitronen« 
glafur unb lägt fie trocEncn. 

6r6metiirt(« 

9J?anba(ftbon9['?rtrlic-,'i^i§riiit=,^5(Lnontiiicv^ ober gut bereitetem 
^Blätterteig 3 — 4 53üben, fetu fie wad) bem Crrfalteii mit einer 
5(Jianbcl=, SSaniücs, 2iJör=, obei iluneceieme ^ufammcn, glafiert bic 
Jorte mit einer paffcnbcn (^\(afur unb loyt fic trodncn. 

500 <s feinef, gcuebteS SWebt, 500 g feiner ,Sucfcr, 400 g 
58uttcr, bie geiiebenc Schale einer ßiitronc, 120 g fii§e, gcfct)äftc, 
fein geftü^cne SDianbcIn, 4 ganjc Gier. 4 ©ibottcr unb 10 ^arlgc* 
fix^te, burt^ ein @ieb paffierte @ibotter. 

^Jü^an rü()rt bie Butter ju <Satbe, gtebt noc^ unb nad) bie 

übriiieu 5k'ftaubteile baju, riilirt bie ^JJnffc nod) I." ^tin. uiib 
bacft boium 3 — 4 löijbcn in ciuem iLUtenriiii], k\\t bic iortc nad) 
bem (£ifalten bor 58öbcn mit t£itiimcuereme iuiammen, gloficrt fic 
mit CSiweijjglüjur miö Idfu fic troffnen. 

^)(ttiicfcr lortr* 

äluin bncfr 3 — 1 '-iuiben nu^ Crnngcubi'jfuittcin. 9?iid} bcin 
<SrfaUen fet^t man bie ^lortc mit uerjct)irbencn £bitmarmelabeu 
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3\nfammen, gtdficrt Mcfclbe mit CritueißgtafuT, Ia|t fte liocfnen unb 
ijarnicrt fie mit eiiigcmac^tcu glückten. 

SRan toift aud fronjoftfil^in ^tSfuitteig 3—4 $öben in 
einem ÜorJcnring. Scjjt bic Jorte nac^ bem ©rfolten bcr ^obcii 
mit SDJanbcIctemc juintnmen, gtnficrt fie mit einer Orongennlnfuv, 
lii^t fie trorfnen, fpvilU bann ein ('»'»iltfr t>on Girocifeglafur barauf, 
la^t b;c|ed ebenfaDld tcixfiten unb füUt bic (bitter mit Obftgelee 
itiib 9la^mfc^nc(. 

öOü g 9e|d)ältc, getrocfnete, fein geftü^cnc ^afcliuiülctnc, 500 g 
gudcT, 14 ©ei, 150 fr .^tortoffelme^L 

3Ran rü^rt bie (Eigelb mit bem S^dcx 8c^auin, gie^ feie 
9?ü|fe, bann bcn feftgeic^Iogencn 'St^ncc ber Gier baju, Infet julc^t boS 
geficbte 3}ie(|t bn^jifnllcn, bnrft öon biefer ^ifafie 3 — 4 Sööben in 
einem ^^ortenring bei mäf^iner Mtl.c. 9ind) beut (iifalten fe^t man 
bic ^ortc mit ^aiuUcaciae ^u|amiuca unb garniert fie mit 
9ia^mf(^nee. 

376 g gefcf)ä(te, fein geftofietie ^afetnu^ferne, bie geriete 
Schale einei (Zitrone, 250 g S^iex, 14 ®ier, 126 g in @ij^beit 

gef^nttteneS, geröftetc^, fein geftüfeencS ©d)n)arjbrot. 

SÖian rntjrt ben ^udcr mit bem (?in|elb fc^äiimig, giebt bie 
9iüf)e ba.^u, bnnn bcn feltiieidjKiiiciien 2d)nec bcr liiiueif; mit bem 
^(^löar^luüt, badt üüii bicKi" -Uünic 2 — ü ii3obeii, jc^^t bic XoiU 
no^ bem (Srfalten mit feftem ^J{a(;mf(^nee ^ufammen, g(afiert fie 
mit G:imci|gIafttT unb belegt fie mit eingemachten ^(^ten. 

Korten üon ^itJatnuBfemen nwrbcn auf bie|clbe 2lrt beieilet, 
man garniert btcfe mit gepuderten, ^Ibierten 9kg(emen. 

10 (SicT, 125 g 3uder, ©oft unb genefiene ®d|ale einer 6ii« 
trone, 1 20 g ffige, 20 g bittere, gefeilte, gelitte SRanbeln, 50 g 
Sortoffclmef)!, 4$0 g ^ag§ öor^er gefocfjtc, mehlige ^eflfartoffetn, 
gefc^ält, erfnftet gerieben unb auf einer gro|en ^4$latte auScinanber 
gebreitet nutbrnnifirt. 

yjuiM luliu Die CMjtjcll), ^Jütaubclü, <]u(ft:i" unbCiitcone Stuube 
re^t )d)äumig, giebt bann bie Kartoffeln, baft 9Re|l nnb ben feft« 
gefd^Iagenen ^ifd^nee ba^u, badt bie Sorte in einer flüä^, gebutter« 
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ten Springform eine gute ©tunbe, gtoficrt fie mit ©iiocifiglofur^ 
lfi|t fte trofhien unb erfaltcn unb gantiert fte mit 3ru(^t«(Sktee. 

''Man büdt 3 — 4 :üöbeit Doii gut bereitetem SÜiaubeheig unb 
lAgt fte ettalten, fe^t bann bie Xorte mit Kpfelfinen^Sr^me ju» 
fammen, glaftett jle mit Oian8eii«^(afttt unb tt|t fte tfoifneit. 

2in%tt flirte* 

500 feinest älieftt, 400 i; 3"^^^» 500 p fri'die, neiuafc^cne, 
^rtc Söutici, 450 g gel'c^altc, gcftOBcue, \\m 9.lcaiiban, ^ic ge* 
fiebenc &fytU einet (Zitrone, 5 g 3intmt, 3 I^artgclot^tc, burc^ ein 
@icb gcftcic^ne nnb 3 tofjt (Sibotter. 

SOian ücrarbcitct bie öeftaubteite nuf einem Jöacftifc^ ober 
S3rctt ju einem fcftcn ^cig nnb ffcHt tftn eine 9?atf)t fnit. Tiinn 
roüt mnn 4 — '> qan^ biinne 'iHibcn baluMi, [tidU ]k mit einem 
großen IcUa ab, biitrcklji )ie mit Üi, bejtieut jie mit ^uder, bücft 
fie bei mäßiger ^i^c lic^tgelb nnb läßt fie erlolteit. S)ann fe^t 
man bie Xorte mit tictfc^iebencr ^ruc^tmarmelobe iufammen, glfl^ctt 
fte mit einer (S^itronengfafur unb (A|t fie tfoilnen. 

9Ranl>dtoiU% 

^hn tmrft üon iüinnbcltcig 3 — 4 3^öbcn, täfu [ie crfalten, fc^t 
fie mit aJiauuilcreme jufammcn, glaticu bic iorte mit DrQugen= 
ober aRaraM)inogIafur unb lügt fte trocfnen. 

SWon bncft 3 — 4 Sööben oon l^lorentinerteig unb Iä|t fie er« 
falten, fe^U fte bann mit 9(pnfofenmnrniclabe ^ufammen, glafiert 
fie mit SJ^araSc^inoglajur unb lä^t ]ic trocfnen. 

CiiittftttotU» 

9Ran hadt 2 — 3 i^obeu ouS gut bereitetem, fein auSgeroDtem 
SDIurbetetg unb bacft fie ^eDgelb bei m&|tger ^i^e. IDann fe^t man 
bie Türtc mit Dutttenmarmelabe ^ufantmen unb garniert fte mit 

9ia(|m)ci)ucc. 

9ieii»toric. 

Wnn [Kkc\t bcn 3^obon unb 2 rm fiorf) bic ©citen eine§ 
loricnviiuiC'^i mit ciut bereitetem, büiiu aui-iioiolltcnt 5^tätter= ober 
Mürbeteig, badt H)n, mit (£rb|cn ober ^otiuen geiiiUt, bei guter 

CttW« Kcicr, nv^ntt MOft, 25 



386 



ftod^attiDcifung^n. 



^i^e. 3n5tvtf4)cn fod^t man 250 g getvalc^iien, Diaitc^iertcn dkii in 
ein menig Saffer, mit etwaS SBeißwein, bem 8aft tm 2 ^pfelfinen, 
bcc ouf 200 8uc!er abgeriebenen ®il^afe oon einer 9rt)felftnc tn 
20 äHinutcu unter öfterem Umrfi^Ten mit einer ®aM förnig ober 
lT)ci(^ inib läü! idn crfaltcn. Tann füllt man ben ^)ici'5 in bic 
lalt gciDorbcne iortc, nliTii*-'it lic mit (iänjeiüglüiur, lö^t fie tcodnen 
4tnb garniert mit )tar! gepuderten ^ätpictfinenfc^nitten. 

^uf biejelbe SBeije bereitet man eine 9ici§tortc mit Zitronen, 
^an nimmt inw 2 bie ©d^ale ouf Suder abgerieben itnb toon toier 
(Sitrpnen ben Saft, glafiert bic Torte mit Sitronenglofut unb 
jAmiert fte mit eingemo^ten ijfritc^ten. 

3Kau belegt ben ^obcn unb 1 cm i)o6) ben ^laiib eined 
^fMTtenringci^ mit SRiIrbe« ober Slfttterteig tmb boctt i^n ^tbgar, 
iuOt iffn bann mit bt(f eingetoi^tem 9}^borbermu9, fegt ein bitter 
Don Xcigftreifen barauf, beftveic^t e^ mit hadt bic ^orte bei 
m&giger $i|e unb beftrcut fie mit ^utfer. 

500 g feiner 12 frifc^e Gier, 500 g feinet ^^Pubcr* 

me^I ober 250 g feines, geftebted SSeijen« unb 250 g ffartoffel« 
me^l, entiwbcr is8aniQe, (Zitrone ober ein Helncä (^löSc^en ^lum 
oI§ O^eroür,^, nori ir (]cninfcf)cnc, frifc^c iöutter, eine ^^rifo virfrf)- 
bornfnl^. iüian riil)rt bic iöuttcr ,su Salbe, giebt alnDcdjiclnö 
1 (Sigelb, 1 fiöffcl f?cf}I, 1 Söffet S^da ba^u, rü^rt oUeS eine 
'Stunbe nod) einer i:aie unb jie^t jule^t ben feften ©(^nec ber 
^twig barunter nebft <9emfir), giebt bic SRaffe in eine mit 
Sutter unb Qndex bereitete Sanbtortenform, fe^t fie im Ofen auf 
einen T)reifuu ober unb badt fte bei mA^iger 

1—1*/, ©tunbe. 

250 - feiner ^üdtx, 250 füßc, gcfc^älte, mit ein mcnig SBoffer 
fein geftofeene ä^tanbctn, ein mcnii] geriebene (SitrLnicnfd)aIe, log 
^aniUc.^uder, 12r. feine» gefiebtei» ^tt^i, 14 (Eigelb, 6 C^iioei^ 
80 g (5()ocolnbenplüit(l)en. 

Ser i^ndex iinrb mit ben tSigelb rec^t fc^äumig gerührt, man 
giebt bann bie SRanbeln, ben feften (Sd^nee ber 6 iSimei§ baju unb 
lä&t baS S}M){ langfam bo^u falten, füKt öon biefer tDZaffc eine 
€<^i(^ in eine mit Butter unb Buder bereitete ^ringform, ftreut 



Dlgitized by Google 



887 



bie ^lättc^en hinein unb beii 'iHiiiitlcjudcr bnrudcr, bann inicbcr 
eine <Sd)i(f)t Teig nnb abiucdiiclnb, In? bic yjaiffc ntfe ift, tmdt 
bann bie Xiirtc eine *£tunbe in einem nid)t 511 IjeitVn Cfcn, glaficrt 
fic mit uiKi (£(jDcolQbcngla)ur unb läfjt fic nac^tiijdueii. 

SKan belegt ben ®obcn luib 2 cm f)od) bcn f)?anb cincS 
Tortenrin(;c§ mit bftnn nn?ncrpntem iölätter^ ober 'Ifiürbctcic^ unb 
tunrft il)n mit 33of)ncn ober Irrbfen. 'iflad) bem (iituUen belegt man 
il)n mit ^utti^iiutti4lümpDti unb über^ietjt bie ^orte mit feftge« 
f^tagenem Sia^mfc^nce. 

12 ©ier, 300 g i^ndcx, 150 g geidjiiltc, fein cicfiodtc ^lUan* 
bcln, ©oft nnb geriebene (2d)Qlc einer Gitiimc, I'mi ix qcceinigtc, 
getrorfuete Stofincn, 300 g gcflDfjenen, bnrc^gcfiebtcn o^uiebad. 

SRan tfi^rt bie C^ibottCT mit bem 3u(fet Ted)t fc^äumig, fügt 
bonn bie übrigen iBeftanbteUe nnb gnlet^t bcn (Eifc^nee binju, giebt 
bie ÜKaffe in eine mit 'Öutter unb ßroip^orf bereitete Sorm, bacft 
bie Xorte eine €tunbc bei mältgec ^i^e, glafiert fie mit Zitronen« 
glajuc unb lä|t fie trodnen. 

500 g feinet ^lc\){, 250 g ^urfer, 375 g frifc^c, genwf(l|ene 
^^utter, 1 gnnjc^ (£i, 2 (£ige(b, bic geriebene Sehnte einer (Titrone, 
150 iüge, geft^lte, mit 3 Eigelb unb 10 g ^udei fein geftogene 

3)iaubeln, 

Won fc^üttet hai geliebte Mii^i auf ein Söfldbieu vüci ciueu 
Xifd), giebt in bie SRitte bie »uttev «nb bie übiigen »eftanbteite, 
verarbeitet ba3 (^nje mit ben ^nben |u einem feften Xeig unb 
fteUt i^n 2 ©tunben ouf ßiS ober an einen falten Ort. 2?nnn 
fc^nelbet man ben Jeig in flcincre ©tücfc, rollt bicfc V2 ^''^ 
nu':<, nid)t fie mit einem ir> , la im "J^urdimeffer n^pß^'n 9iing ober 
einer 0ürui au», nimmt bann luieber au» ber ^ulte ein runbe» 
@tu(f ISeifi 6 cm im ^n^meffer IjerauS unb bereitet auf biefe 9(Tt 
12 — 14 fol(^c !£etgnnge, legt fte ouf ein mit üButter beftrit^neS 
i^lec^ unb badt fie im feigen Ofen l^eQgelb. (^rfaltet fe^t man 
biefc ^Hingc mit ^Iprifpfcnmarmelabe jufammen, glaficrt fie runb 
^ernm mit einer bünncu lfiiiicif?i]lnfnr, lnf?t fie nntrocfncn, feht bcn 
itudjen üuj eine ruiiDc '^iaiiz unb gicbt tur^ üov bcm ^ciuicrcii 
in bie IRitte Va 1 feftgeft^lagencn 9inl)m|ct)ncc. 

25* 
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2)tQii bereitet uiib tmcft fon 5(mi i: JlLUcnlincrteig 12 — 14 
9iinge, toie im liür[)erget)eut)t'u 'Jte^ept angerieben, unb bacft fie in 
einem nidjt Reißen Cfen. 9hi(!^ bem (£ib(len fe^t man fte iRtt 
SoniOcctdme iufamincii, fliofiert ben fiui^ mit ehiev S^ocotoben« . 
9tafur, fe|^ t|ii auf eine runbe platte unb giebt Qaniflecfteie in 
bic SRitte. 

SRoii haät einen SiSfnit t)on 500 g etnfa(^m ^i§Futttetß, 
ttiic nnf(criebcn, in einer Ximbalenform, fc^ncibct bcn .^hicf)cn noc^ 
bem tiitaltcn in 1"„ c-m Mcfc 2d)eiben, baüuii 'Jiiuiic, bcfciid)tet 
ieben 9iing mit Sjcaiaec^inü, je^t jie bann mit ^linibeeiiiunnielabe 
}ufammcn, glaftett ben Sfiu^n bflmi mit (Siioei^lafur, fe^t i^n 
anf eine tunbe platte nnb giebl in bie 9Ritte Vt ^ feftgeft^Iogenen^ 
mit 9Rani9cl^ino beimifi^lcn Ko^mfi^nec 

fßon einem in einer Ülimbalenjoim gebüdenen, üüu einfadjem 
9i9Inittei8 beicifeien OtHfnit f(^neibet man nad) bem (Etbtten 
17, cm bi<le Sd^iben, fej^ bie ©d^tben mit 9|>fämaime{abe |n« 
fommen, glaftert fte mit Orangnigfofur, fe^t fic auf eine ninbe 
platte unb garnieit fie mit eingemachten gcuc^ten. 

aXan badt bon 875 g gut bereitetem, bünn auftgeroEtem 
0iatteiteig Ringe, mie im Stejept beS franiöftfc^en ^u(^en be« 
fd^ieben, fe(^ fie nad^ bem C^lattcn mit einer ^igen gruc^t« 

mormclnbe ^ufnmmen, glncicrt fic ebenfalls? mit beif?et f'frnrf)ts 
mannc!nbc, naniictt fic mit einigen lücifjcn, balbierteu ilVanbcln 
unb 'iin^clifa, fc^t fie auf eine runbe '4-^latte unb giebt in bic 
aRitte 1 feftgef(^lagenen, mit fein gefd^nittcnem Eingemachten 
bermifi^ten Sta^mfd^ee. 

500 3"ffcr, 12 tiier, 1 Stniuic "ininiffc, 250 pr gute, gc= 
riebenc G^wolabc, 250 g feinet, geiicbie» Üie^l, 1 ÖIq» (Xoguac 
ober fRum. 

SRon ru^rt ben Buder mit bem C^igelb Vt ^iunbe red^t 

fd^umig, giebt bann bie übrigen S3cftfinbtcilc baju, jute^t bcn (Si* 
f(^ee, giebt bie BiRaffe in eine mit IButter nnb Qudtx bereitete 
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Springform, borft bcn ^itcficn 1 Stuiibc bei mäßiger ^i^e, glajicTt 
i§n mit einec Sitronenglafui unb lä^t t^n trodnen. 

260 g getieBcneft, olteft ©(^toar^brot, 250 g geriebene^ <9tou« 
brot, 200 ^ feiner 3"t^Pr, bic geriebene <Sd)aU einer Gitrone, 8 g 

(^eflpfifnfn 3i"""t. ^^^^ ~ c\c\^r\\o\'^tnt 5^irtter, 100 ir pcrctninte, 
Qctriufitete ^Jtofiiieii unb 5iorini^en, 500 g gefeilte, (^in gcfc^nit« 
lene XUpfel. 

eine mit Buttel bid auSgeftiid^ene Springform gicbt man 
eine £dge 9rot boit 1 cm $5^, ftreut gefd^ntttene ^pfel, Budet, 
ÖJetüürj unb Stofinen boruber, bann roieber eine Sc^it^t ©rot, bann 
Gipfel imb fo fort, bis bie Söeftnnbteile tterbrnnd^t finb, tviiiifctt 511= 
le^t bic '-i-'iittcr barftbcr, bncft ben Siiidjen 3tH^^c bei niöfjitier 
^i^e, glaficrt il)n mit einer (£itronen=OHajur unb lä^t i^n trodnen. 
3Ran fonn bcn Ihtdfen iDorm itttb tolt fertneien. 

750 g feines, gefiebteS Wc^i, 30 g gute ^cfc, Vi l SDJtl^ 
50 ir feiner ßuder, 1 ^la§ ^utn, 120 g ge|(^moiiene Butter, eine 
^rife Bai},, 4 (Sicr. 

3Ko« bereitet Don 300 g 3Ke^I, bcr oufgeloften ^efe unb ein 
imnio SRtt(^ etn ^efeftäd unb Ift|t e9 eine ^tunbe oufgeljen, giebt 
bonn bie übrigen lOeflanbteite baju, (erarbeitet aOed einem 
glatten 2:eig, ftreic^t i^n Vj^ cm birf auf eine gut gebutterte 
Öled)=^(attc, bepinfelt ifjn mit etwa? Qcfdimotjener 53utter, lößt 
ifin nocf)mnIS nufncben, belegt i^n bann bicföoff mit Cbft, fein 
(iefd)iiittcnen, gcit^öllen Slpfeln ober iöirncn, omfgefteinten ilirfc^cn, 
^^luctjc^cn, gr&nen ^fbramen, SRirabeÖen, l^o^nntibeeten, Stauet« 
beeren, Sl^barber ober 99eintniuNn, ftteut 50 g mit 5 g Sintmt 
gemifcfjten 3udcr barüber, na(^ stieben aud^ ge^acfte SD^anbetn, 
Dorjiiglic^ nnf ben Siirft^fuc^en unb ISfU i^n bei mfifjincr baden. 

WiU man ben <R'ud)cn gnn^ einfod) fjnbcn, fo nimmt man ge* 
rcö^nltc^en !^ki|brotteig unb beljanbelt i^n auf biejctbe 

53ei bcr ,*öefemnffe ift 511 bemerten, bap baS 9??cf)f ftct§ 
trodcn unb gefiebt fein muB, bie 3:empcratur 20 ®rab, öon ber 
9Ri(d^ 42 ®rab, unb ber Xeig fclüft muß 83 ®rab §aben. ^oü 
langfame 9(uffie^n bei» Seiged mu| bei mft|iger $i^ 20 — 28 (drob 
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in her 3^«^ ^ — '".3 flefcfjef}cn. kmcrfen ift ferner, 
ba^ bie kürinU^eit unb ^ojinen ouri^eT biand^tcit, gemafc^en, boii 
ben €tideii (cftctt unb loiebct getuNliict, fo»ie aVk Sngfebien^ieit 
ittbmttct unb patat geftcm fmb. 1 1 mi^ stei^ 1 kg. 

2 ^fb. aWcfjI, ^fb. iButtet, 50 g ^>efc, 75 g Bucfer, 
ctUNiS @als unb ®etDur5, geriebene ditronenft^Ie, jlaTbomont unb 

Jtnnc^I mä) ©elicbcn. 3)ic $cfc läßt man in bcr crnjärmten 
SDiilc^ niiftic^cn, giclit fic in eine 53arffrf)utfe(, fftnt bic gcfrfjmoljcnc 
iöuttcr mib bi? cnuärintc llicf)!, 3ni"fcr unb (^eroürj ^in^u unb 
läfet btn ictg 1 l'/ä 3ti). Quigeljen. Vorauf fc^üttet man bcn 
auf ein mit mi^i beftreuteft Qadbictt ober einen Sk^if^, 
Inetet i^n !ei<^t ein paormol bun^, formt ben Xeig ^u einem 9rot, 
lfi§t e9 noc^mat aufgeben, gicbt i^m einen (5:in]d)nitt, befheifl^t eS 
mit %i unb bacft ha§ 85rot ^{^ @tb. bei guler $ii^. 

1 ^fb. ÜKel)I, 350 g miö), 50 g §efe, 50 g J?orint^en, 
80 Siicfcv unb etwnS ^alj. 5)ie i^e^nblung bei XcigeS ift 
genau biefelbe toie bei bem '^eigbrot. 

1 mh. a)te^f, 2 ßicr, 125 11 'mkv, 62 g Budcr, 150 g SDfil(^, 
30 g $)efe unb etron§ @n(v ^et bicfcm Jeige mad]t mnn ein 
^fcftüd, b. ^. man Verarbeitet bie ^tiic^, ^efe unb löU g itDielH 
)n einem Seig unb lägt biefen aufgeben in bet SBacfjc^uffel, ungefähr 
1 @tb. ^nn giebt man bie übrigen l^nfinbten^ten bosn, i&|t 
nochmals aufgeben, legt ben leig auf ben ^^atltifc^» formt i^n )u 
einer Srotform, c\kb\ einen C£lnfct)nitt, lä^t ed no^matt aufge^n, 
beflrcit^t c3 mit i£i unb battt e§ '/^ Stb. 

(fittfadier 3i9icba<r. 

1 ^fb. aJie^I, v, ^;^t>. «utter, 1 Gi, 150 g aKi(cf), 30 <r .«oete, 
ctroaS 3ali. .'picröon nniB man einen guten Joefeteifi mad)cn, fleinc 
tunbe ^äufc^en auf ba£» ^adblcd) legen, üufijcl^cit lajfen unb bunn 
baden fwi guter ^it^ 9Ran nimmt jie Don ber *^(atte, nenn \k gar 
ftnb, fdbnctbet fie in giften unb I&ftt fie trodnen }n Stviebaif. 
aKan mtt| ai^t geben, bafi ber Ofen beim Srorfnen nit^t )u ^i| ift. 

1 $fb. mt% e ^tti'er, 2 <Sier, 62 g gutfer, 150 g 
9RiI4 SOg^fe. SRan !ann fi<^ eben^ns ein^efejiäff boffenben 



Digitized by Google 



S)a« IBaden. d. ^fettig. 



891 



m\ WM), .vxfe iinb 180 g äRe^L 25ic Söcrcitunß ift bieiclbe 
lüie beim einjadjeii ^roicbocf. 

1 ^T>. aWc^l, 150 g 93utter, 2 Gier, 62 g Budcr, 150 g 
ll^iild), 125 StoriiUficit, 4 0 .»[^cfe. 50g2;ein .^u einer SBccfc. IRnn 
üoUcnbct liiciöon einen .Hefeteig uiib ficflt tl)ii l)\n jum 3luigel)en. 
Xann nimmt man noc^ fleine iBunci}tu(ic uub etwaS Mtijli, giebt 
t»te|c3 5u bem ^eig, fnctel i^i Krnitt au9, ftedt mit craem Sdffel 
gleiche @tu(fe bation, rollt fie ruitb, bräift glott unb legt fie auf cuie 
mit S)Uh{ beftreute ^arfplotte, fteSr fie tüonit unb löfit ftc noi|* 
mol^ nnfcicT)cn. 'Sinb fie ^oc^ ßennq, bcftrcicf)t mnn fie mit ^m^ci^* 
gcjdilaiicncm (iigelb unb bnrft fic lici ."pitje [jeübraiin. 

^ei^iucclen lucrben ^eig feruicrt, haiux fd^neibet man ohm einen 
^cdel bobon, giegt et»a3 geit^niotjene IButter hinein, legt ben 
^etfel micbec barouf unb ferbiert ^ortUKitt obev B^xt^ babet. 

kg iüeet)l, 125 g 33utter, 02 g ^udei, 4 ©ier, 50 g 
iKojinen, 50 g ftorint^en, 50 g iHoienroaifcr, bie geriebene <B(^ale 
einer (Sitrone, SO g .<pefe unb 260 g SKil«^. SRil^ ^efc nnb SRe^I 
annftrmen unb borft(|tig andru^ren, man giebt bann bie jertalfene 
93utter, bie mit Qudcx gcfd)lngenen Gier nebft ben übrigen ^"O'^^* 
bienjien ^in^ii, fdiläqt ben Tcui mit einem breiten ,s!^o!^löffel blofig 
unb fteflt il)n :5 Stb. juni ^JUiiqcticn Ijin. 3ft ber lleig über bie 
jpalfte t^iU)er gegangen, bodt man jie in iSc^moli ober Butter in 
einer ^^IpfeUuc^enpfanne. 

ttnftatt Sioftnen unbl^cnrint^n lann mnn 9pfelf(^nitte hineinlegen 
ober tl))felmuft apart feibieien. 

1 X>i\>. aWe^l, 125 g Jöutter, 6 ©ibottcr, 100 g ilücinl^eu, 
60 g i^üdn, geriebene <£ilronenf(^ale, <3uccabe unb etnxid ßarbamom 
iiad) Sktieben, 150 g mi^ unb 40 g l^fe. <Sin ^eftfitf bon 
SRitt^, ^fe, 800 g Wkf)i öoHenben, bie übrigen Sngrebienjien 

baju geben, no(^ma(ö ben Ida, nnf bcm 53acftiirf) cicl)cn laffen, 
barauf iljn 2 ?l?efferrnrfen biet auf bie mit kftrcute platte 

rollen unb il)u mit i£i beftreid^en, 125 g Butter in tleine otüdc 
borauf legen, nebft V', $fb. fügen, bon ber ^aut befreiten unb grob 
gelitten SRanbeln nnb ^ogel^uder. 9adt bann ben Sht(|en f#n 
golbgetb. 
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^ro^ev Arttt0C( 1* 

260 g Butter 3albe gerührt, 2 gan^e (Sier, 60 g ßucfer, 
eine $rtfe Saf}, etiDa§ genesene CCitTonenfi^te, atfr9 gut bun^ 

gcrü()it. 40 ^ i^efe in 150 g WWtti niige()cn, bann mit kg 

^d)\ in bic Srf)!!!'^! ba.vt n^'^^*^". ^i''^ i'ti'ft't bcn Tcic^ gut 
toemi^ren unb icMagen, bii fid) ^lMa\(\\ ,^cu^cn, Kinn qcl)cn laficn, 
tüitn fnctcn uub b«n JJiingel füiaien, mit bcilicidjen, mit ^pogeU 
jucfer unb ge^acften 3}2anbe(it bicf beftieucn unb bcn Kringel fd^ön 
i^eSbiRittn Meti. 

^iersu gebraud^ man ^luei Tcinc. "Den Hoi^erge^enben Kringel« 
tciii nctift fotiiciibcm: 2r>0 g fcingcfioüeiic, füfic Wcinbctn, 2'ö - 
feinen ^iicfer, 2 (iibottcr unb 2:one JKofentüaficr üeroibcitct 
mnn ju einem itig unb [üiint 5 — 6 cm bicfc «Streifen ha\)on, rollt 
bann bcn J£>efcteig 4 cm bicf au#, fdjncibet \ü breite ©trcifcn, ba^ 
et ben SRanbetteig gut unif(^1ie§t, formt einen ftran^ ober Kringel 
baüon, brürft bie beiben Guben feft oneinanbcr, beftreit^t i^n mit 
C^igelb, ftieut äKanbeln unb Sudtx borüber unb badt ben ^in^el gar. 

aint ^efeftücf bon 1 «ßfb. SKe^, 100 g ^efe unb 300 - miä^ 
Sn eine 58ocf|(^üfiel giebt man 750 g gcfc^moläenc Butter, 
250 g 3"rfcr, 100 «r Üiofineu, loo ? fiorintfjen, lOO v: ©uccabe 
unb 100 p obgcbn'il)tc, in fvilci4 (-nM'd)iiittciic Wanbclu, .Stone^l, 
JVavbamom, (iitrüiicufd^alc (gciiebenj nod) (^ejc^müd, 4äUg lauioarmc 
9Rtl(| unb V!^ kg ^d)l, berarbeitet ^ierbon einen guten Teig 
unb giebt ba0 aufgegangene ^efeftfid bo)U nnb lÖ|t bcn fertigen !Ietg 
no(^maIS aufgeben, ^anac^ legt rrtnn i^n auf einen 33acfiif(^, 
fnetct if)n unb formt öon biefcr SDiafic i,wci Stollen, giebt i^nen 
einen Üangid)nitt, gtaficrt lie mit geidjutcliicncr 55utter unb lä^t 
fic bann barfeu bei nuiHujci igi^c ungefSf)r 1 3tb. 

®vofter ^rin0(l 2. 

V^kg SKc^I, ;n5g iüutter, 2 Gier, büg ^urfer, 62 g liHofincn, 
C2 g Siorint^cn, 62 g ^uccabe, 02 g Sltanbeln, geriebene 
einer (Sittrone, 40 g $efe unb UO g SD^il4 

^ie SBereitung ift biefelbe wie bei bem bor^rge^enben. 

iVj kg SOJc^I, kg löutter, 250 g 3ncfer, 9 Gier, 100 g 
.^>efe, 450 g SKil^ unb Q^eioura na(^ belieben, ^ie Bereitung 
ift biefelbe. 
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Sretttev ®d|ti<4(m 

iVj kg aKcl)l, 375 g flef(^mo(5cnc ©uttcr, G Qiex , 100 g 
3ucfer. 00 'r ."oefc rcirb mit V2 1 lauttxirmes unb 400 g 

SKe^I einem \>cfcfiurf öerarbcitct. 

SOuiu giibi Die o»d^cbienjtcn ncbft bei S'rfjalt: eiiia üitiDiu in eine 
IBocffcflüffel, baS ^efcftüd ba^u unb IftBt ben Zeig nochmals aufgeben. 
Tiamii rofft man bcn Xcig auf bem Sktfttfc^ au^, roQt IV, ^^fb. 
lütter, bie in GiSiDöffer gelegen, hinein unb fd)tägt ben Xcig breimot. 
*J?arauf bie ganjc ?^lQcf)c mit (Si beftrcirfjcn, mit 3Jofinen, ftortnt^cn. 
fein iicfitnittencr'Siucat>e, flcliadten Wanbetii, Maiic[)(, S^Vsrtamom nnb 
Üiironcn)ci)üle liefueueii, bann aufrollen, in 2d}ctlicn fdjiuu'Cü, auf 
M Satfbted), bie Sdjnittfcite nat^ unten, legen, ^um ^ilufge^en 
l^infteOen, bann baden unb )ule|t mit fllafieren. 

500 g 125 <: 'Ihiütx, 80 g 3ucfet, 2 liier, 30 g ipcfe, 

150 g W\i6) uiib bie geriebene @(^alc einer Gitrone. 

ISorteig ober ^efeftiicf ift 5U befciten mie bei bem 3n>ic^(I* 
jBim biefcT 9Raffe nimmt man, na(^bem bat ^efefHtif mit bcn 
übrigen ^ngrcbien^ien ücrarbeitet ift, einen ^eil, ToUt i(|n auf einem 
mit We^I bcftreuten iöarftifd) quö, ftidit mit einem eni im 
Xurdjntcffer großen 5(u§ftcd)er Heine, runbe Scliciben au«-, be)treid)t 
biefe leicht mit ÜHyicnroaffer, legt in bic SDJittc bcr 3d^ci6cn ein 
^iiufc^en t^i^ut^tntavmelabe, legt nac^ oben eben folt^c Sc^ibcn 
borouf, bntdt ben fRovib ein unb legt fte auf ein mit 9Ke^( 
beftreutcö 33tec^, läßt fie nochmals 1 — l^/a ®ti>- aufgeben, legt 
S — 10 Stücf ,^ur ßeit in Reifte? ^arffett, bocft fic unter öfterem 
Scnbcn ni^lbticlb unb legt fic ouf ein mit Jörutfc^eiben [H'Icate-f' 
©tcb, bamit baä gett abläuft. fQon biefer ä^affe befümnit mau 
ungefä{)r 80 @tü(i ^bt bie ^^fannfuc^en mit Butfev befhcut 
au Zif(|. 

'l^ kg ü)?e^I, 250 g iöutter, 6 ßigelb, 125 g ßucfer, 02 g 
fRoftnen, 62 g ^orint^n, 62 g «SuccabCf 62 g ße^adte SRanbeln, 
bic geriebene ®(l|a(e einer (STitrone, 1 ^rtfe @ali, 40 g ^fe, 

150 g 9)?iI4 

^ieftüdt öon 180 ii l'tetjl, SDiild) unb ^efe. 

5)ie fibrigen ^ugrcbicin^ien in eine iÖarffc^üffel, bie Butter ju 
<Sa(be, rühren, ^ft ba§ ^cfeftüd aufgegangen, ba^ugeOen, ben ^cig 
blafig fdjliigcn, in eine audgeftreute 92apffui^nf0Tm geben, nod^matt 
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Qufi]cl;cu lajfcii uub bei mäßiger ^i^e "'/^ — 1 Stb. büiitii. Xk 
gorm barf nur tooCi gegeben »erben. 

25<i aiui)l, 250 g iöutter, 10 gier, 4(t -j^ ^ucfev, gciiebeiic 
^djale einer falben ditroiic, 1 ^rijc Sai^, 20 g §efc unb 
1 1 aRthj^. 

S)ie frtftte Sntter wirb Salbe gerührt, ba&u no^ unb 
nü(^ 1 ®, 4 Söffcl !DleH unb ^ucfcr ffarf tocrriitiren, abn)ed|fe(nb 

frrtfn^ren, bi* ofle^ bnruntcr iicnubcitet ift. 5)ie .^efe mit ber 
Wildi I)at man Iflinimrm nct^^Ht 511m 9luf{ic^cn, giebt, foboib fie 
Qiij^ongcji ift, fic 5u bei ieismane, |iiüt fie in eine möglic^ft flad^e 
i)2ap|{uc^en|orin ittd> Mt ben l^uc^n bei mäßiger $i|^e. 

750 ff 3)?e^I, 100 ^ 3udcr, öco tr ^i^mici , G nnnjc (iicr, 
6 Gigelb, ge^acfic Sitroneufrf)atc, ^imtnt, 100 g Moriiitbcn, 100 g 
9lofinen, 50 g ©nccabe, 1 ^^rife @ala, 60 g ^efc, 1 SRif^ 

Sn einer Qoctfd)üffel rfi^rt man bie Qnttcr au @alfe, fitcfft 
?!?icf|l unb gier bDrfjcr rooini unb löft bie ^fe in ber ronrmen 
HKild^ nuf. 3" ^öuttcr cttcbt mon crft ein ein (üric^clb, 

einen Öbffel unb ic fovt, bi§ oCfci? ncnüliit i|t, gicbt nüt bem 
SOictjl bie in SÜüld) aufgeliiite .»pcfc, aibeitct bcn ^cig jolangc, biß 
er ^ä^e glan^enb ift unb Qlafen fc^Icigt; bann füllt man t^n in 
eine mit tlarer fButter audgeftrid^ne ^Dpffud^enfonn ^ifmU, fteKt 
t^n ^in jnm ^(ufge^en. 'Benn bie t^orni boll ift, f)e0t man tl^n in 
einen ^etfien Dfen unb badt t^n 1*/^ @tb. 

HiifldlitiM* 

18 QHgelb, 6 (SAnt^, 500 g 9Rc^f, 375 g »utfer, 20 g 
3ttrfer, 1 ^^rifc Salj, 50 g ^-^efe, feine üKiI(^. 

ÜKnn riitirt bic 5^itttcr 5U Salbe, giebi nodi unb nad) bie 
(figclb, bn§ 3KeI)l unb ;>u(fer bap nebft bcc ^pcfc, bie in gon,^ 
n>enig lauiuaimer Wild), nur fooiel, bag bie ^lefe angefeuchtet, aufs^ 
gelbft ift, ^ule^t ba§ feftgefd)(agene (SilueiB, füllt bie a)2affe in 
eine fertige Xopfhu^form unb fie0t fie l^in }um 9lufge^en. SBenn 
bic %ütm beinahe ))oü ift, fteUt man |te in einen m&B^ leiten 
Ofen unb badt ben ftuc^en 1 @tb. 

250 g ^Butter, H75 g 3uder, 2r.O .^artoffclmcf)!, 500 g 
Säeiaenme^t, 6 ^ier, ba» äBei|e au (^nce, 200 g SKi^» für 
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10 Pfennige ^^ulDer, 1 Xid geieinigte @oba, 2 Utk Tremors 
2atQii, etn)n§ Gitmnciuü. 

'öuttcr luiib Salbe gcrüljvt, uqc^ unb iiac^ bie ^jiigvea 
bieii}ieii ba^u gegeben, boS $ultwt aufgelöft in laumoftncr 1D2U(^, 
)ule^t ber (Si[d}ncc. ^er ^etg toirb in eine 9la)>ffU(|enfotm gegcfien 
nnb 1 — 1'/, @tb. gebaden. 

875 g hattet, 500 g 6 (Sier, 100 g Bucfet, 100 g 

9Rattbc(ii, eine %irife Sal^, 40 g ^efe nnb 160 g $on 
250 g SKc^l, ber W\\ö) unb ber ^"»efe bereitet man ein ^efeftücf. 
SBcriit c§ iiiifgegongen ift, c\kht mnn iillc ^ni^rcbicnven bi§ auf bie 
9D?onbehi h%n unb bcnrlicitet ben Iciii folnngc, b\i er glänjcnb, 

unb Ici(^t t[t, ftictcl)t eine !Xüpi[ud)en|i)[m mit 'Butter ü\i^, 
fhreut bie in ^ilctd gefdjnüteneit SRanbeln hinein, ffiOt ben 
in bie t^orm, ftellt ben üu^cn ^in jum ^ufge^en unb batft tl^n 
bei mäßiger .<pt^. iBenn ber ßuc^n gov unb geflutet ifk, bcpinfett 
man i^n mit Stiör. 

500 g 53utter, 750 -r SRcfjf, 10 Gier, 50 g l^iirfer, 60 g .'pefe, 
eine ^^rife ©nfj, 0,2 1 ^)tafmi. (iin Jpcfeftücf Oon 3U0 g Wehl, 
0,1 1 OJiU^m unb bei \")eic, lucidje iu ein roenig warmen 3tüt)m, 
in einem %ü^, an einen hwrmenJDrt jum 9(ufge^en geftellt tvtib. 
3u bem übrigen ^ri2e^I giebt man bie Sier, @al) unb dntfer, bie 
SButter in fleinen ©tucfc^en, orbeitet ben 'tcig tü^tig, biS er blafig 
ift; tücnn er ffcif ift, giebt mon ?Hnf)ni bo^u, gicbt ba§ .yi 
biUHH'ItPr .V>obo aufgegaiuicnc .^cfeftütf barunter, orbeitet ben Tcic] 
nod) einige lüanuten uiiD ueUt iijn Jüicbcr l)in 511111 '^UuijciKii bia 
JUT bopixiten ^ö^. tixt Oonnen (^OTbürenformen) ftreic^t man 
mit Karev Butter au9, ffi&t fie ^atb mit ^eig nnb I&|t fie nod)* 
nial§ ge^en, barft fte bann im mittel^eifeen Ofen ju golbgelber garbe, 
taucht bie <£aöarin8, fo^nlb fie auS bem Ofen fommen, in einen 
beiden ^rtritp, ber nii« ucrid^iebencm Olför, ;',iirfcr, '^Minine nnb 
ä^offei eingctod}! bcjkl)t, ober man bc^ic^t fie lojieUueife bamit 
unb 1ft|t fte bann etfalten. 

300 g SPüttcr, 8-10 Qkr, 500 g aJtcljl, 30 g 3ucfer, etnwÄ 
(iitiunenjurfer, eine '4^ri|c £q1\, 40 g ^efe uab 0,1 1 9ia^m. 

^te t^eteitung beS ^cigcir> ift biefelbe nie )u bem ©abarin, 
mifd^i }ufe^t 100 g a)?anbeln abgebiu^t, mit 2 (Eiern geftoSen 
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51 oc^nioei jungen. 



uitb bur(^geftri(^en banmter unb {teVt bftt XeiQ ttMrm, fdjüttct i^n 
bann in eine omlc $otm obet eine Soucenpfanne unb Ift^ i^n 

barin nix^ aufgeben, [teilt i^n ilt einen ntitiel^eigcn Ofen unb bncft 
i^n Stuutic, ftüv^^t ihn, mcnn er c\nr ift, oiif ein 8ieb unb be« 
ftrcidit mit hciüein '-ivinillciurfctinrup mit .'öiinbeerfaft bcrmijc^t. 
i^enn er ertaitet ift, legt man i^n auf eine ^eruiette, fc^neibet i^n, 
o^ne bie ^Dtm Berftnbetn, glafiert i^n mit ^imbeerglafur unb 
f^t t^n 2 SRinuten in ben Ofen. Cbenauf Tegt man eine @i^i6e 
^lnana§, fd^ncibet bie Scheibe in 4 3;eilc, o^uc bie 5orm ,^u Wt* 
änbern, unb (cgt bünitc Streifen '^lugelila obei @uccabc untrer» um 
bie 6onnenftra^len nat^ual^men. 

500 g Sutter, 760 g affc^I, 8—10 (Sier, eine $rife Salj, 
20 g 3u(Ier, 60 g ^)efe. 

bereitet ein .C^cTcftitcf ttpti 200 i: '^hf)i unb bcr in 
0,2 1 tninrnrmem äinTifcr oufgeliMtcn .v>cfc, formt ee runb unb legt 
ci in einen tleiuen ÜTopf in ein luenig roarme^ Safjer, ftcUt i^n 
}um Vufge^cn an einen roarmen Crt. 

fB&^iwnb beir Seit §te^t man M SRe^I im $tctm^ auf einem 
©acftifc^ ou^cinonbcr, i'J)Iägt crft 8 ®ict ^ittju, fiictt bic in ©tücfe 
jerpfffifffc 53iittcv, Salj uiib ^mUx bo^yi, nikitct ntlc^ ^^u einem 
lücidicn Xeii]c Durd)ciniinbcr, ninunt bicfcn ftiicftucife in bic .*öö^e 
unb luirft it)n roiebcr auf bcu ^adiifd); wenn er j^u flcif ift, gicbt 
man niM^ 1—2 CSier ba^u. 8obaIb ba^ .<^efeftüc{ ju feiner 
boppelten .^ö^e aufgegongen ift, giebt man t§n ^u bem %t% arbeitet 
beibed burc^cinanber, formt ben Xeig tunb, legt i^n in eine @(^Ie 
unb ftcUt it)n 6 S 3tunben an einen mäßig warmen Trt. Wnn 
fann bi n "Teig am ^benb bereiten unb i^n über 92ac^t ctwa^ läUei 
fte^en laffen. 

^cnn ber ^cig ba3 doppelte feiner (ärtjgc erreicht ijat, Inetet 
man i^u mieber gufammen unb lft|t i|n not^malft oufge^cn. ^nn 
ftret(^t man eine )cf)!id]te» runboDafe Sorm mit IButter auS, legt 

ein runbcÄ Stiicf '"^^apior auf ben *^^obcn; t?on bcm ^cig nimmt 
man ' formt baö anbcrc fliofee <Stürf runb, legt es in bic T^oxm, 
bie gut (}alb gefüflt fein niuB- !v^n ber ^l^^itte mac^t man eine 
Cffnung, formt ben ^urüdgeblicbcnen ^cig luie eine ^itue, ftedt 
ba» \p\^ (£nbe beftfelben in bie Öffnung, beftrei^ ben Xetg mit 
liigelb, fteOt bie 58rio(^e fogteic^ in ben nio&ig ^eifecn Cfen, bnrft 
fic 1^ ', — 1' ., Stb. unb Iciit, ircnn fic i^arbc f}flt, Rapier barübcr. 
^eoor man bie 393rio(^ aui^ bem £fe)i nimmt, unterfuc^t man, ob 
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fie gar ift. SWan )\nx}^t fic, bcn Hopf itürf) oben, nnf ein ©icO 
5um 9lb!ü()Icn. SBriod)« oöue itopf fanu man in ber gorm auf« 
ge^n laffcn unb bann baden. 

SKc^f, 375 g »itHer, 80 g ^fe in 6 (SiI5ffeI lau« 
nwrinem ^)iaf)tn aufiiclöft. 

I^ie ^t^uttcr luivC* ,^ur ^nlbc (icnif)rt, basJ iWiet)! unb bie auf* 
flelüfte jpcfe bo^u gegeben, (Itiite Miingcl formen, mit (Sigclb bc» 
fhceid^ unb mit SLRanbetn kftieuen, auf ber platte aufgeben 
(äffen unb bei mfiliger ^i^e bacfeit. 

"7." aiichl, 150 - 'Ihiilcv, 75 g Surfer, 80 l: .v>cfc in \', 1 
lauiuanncr llcilrf) autiicloit. )Son Mcfen ^notrcbien^ien einen ciiitcn 
ge)d)lQgeHen ipcfcteig bereiten unb aufgellen Inffcn, bann üUi&roUen, 
fleine 15 cm lange unb 2 cm bteite ©tangenroQen, auf bie platte 
legen, mit (Stgelb bcfliei^, aufge^n loffen nnb bei ntSliget 
^|e baden. 

(Sin bor^üglii^v ftut^n ffiv ffoffee nnb X^tt, 

(^ier, fo fdiroer »ie biefe, l^uiter, 260 g Vl^t, l> g 

5 g fi LT 2ni], 

IMe .^cie aur^ mit beii iDie^lÄ unb gcimit 4 Of.tuffcl 
:ü^o)fer angemengt, fo ba§ baS Q^n^ einen feften £eig bilbet. 
SRan fkeOt biefen einige SfRinnten an einen nit^t mannen Ort 
§nm Snfge^n, etUM folonge bif ber onbere Xeig oeDia(i|t ift. 

'^ie 3 (Sicr tt>crb n mit bem übrigen SOie^l gut öerrü^it, 
SJultcr, Siilj unb p,Hcfcr bn^u oerarbeitet. S^ann luiib ba« ^efe* 
ftncf mit biefer WJaiie iicviniidil; man baflt ben Teig {)Hbfrf} ^lu 
jammen, beftrcut il;n fem mit d)(ci)l unb lä^t i^n in ber od^üffei, 
in ber man onrü^rte, 6 — 8 @tunben auf Sif ober fonft on 
einem tfi^ten Ort m^n. 

Dann legt man ben Xcig auf ein mit 9)?e^I beftreuteS 53reft, 
f(f)neibct ein Trittcl bc§ ^Jciiii? ah, fnctct bcn anbcrn runb 
jHfanimcn, legt il;n in eine flnne, nid)t weite, mit ©utter nn?nf= 
pinjcüe (5orm, mac^i in ber lUütte bcd Xeige$ eine SJcrtiejuiig ^ur 
Huffe^ung be^ abgefc^nitienen XeigeS att fiopf. 

3n ben unteren Xeig mo(^l man fünf Ü^inft^nitte, bamit er 
beim Sacfen gut aufge^, fe|^t ben j^opf Ui^t baranf, befheid^t 
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bcu ganzen Xcig mit ©uiotd, fcf)ie(it ifjn in bcu Cfcn uub laßt 
i^n iVa — 2 ©tb. bei gan^ milbet :gi^c borfcn. 5;er ^ritx^ ift 
ouSgebaden, roenn ber 9?o(!en feft ift. 

I^|lm«i4|ifdief »utl^iidlfit^eii« 

9Ran neunte 1 kg ^onig, laffe i(|n 7 aRin. foifm; toom $eucr 

nenontmcn, rüfjrt man 2 1 geriebene SSSalnüffe, etnwS geriebenen 
üeb{iid)en, ctinn? geftoßene pfeifen, fein f?cf(f)n!ttcnc dttronen fetale, 
ettuaö ^c)*ttif)Cncn flufffv, nn(f) belieben auc^ cni mcnit-j ßi"^»"*! 
einige geieiiiigtc Muiuuijicu ba^u, verarbeitet eS gut mio gebe jule^t 
1 (St unb 2 (£gl5ffe( SRum te)iL 

btxtittt man ton VJ^ kg SRe^t, 375 g gef<^mo(5enec 
©utter, 6 ©iem, ^ unb 90 g §efe einen guten leig, bcr* 
felbc muß ämeimal oufgc^cn unb fo feft fein, bafi er firf) Icicfit öon 
bcr iSc^üffel löft. 'J^onn rollt man ben Teiq fc^r büiiidjiii] mif 
einem ^Jorfbrcit i>bci itüc^cntifc^ gut ±iu'ncriü(fen bicf ouS unb 
m00U^ft gleic^mäBigi beftreidje ttjn reic^Iic^ mit gcfc^mol^cner 
Outler. @obQlb bte ©uttet auf bem ^ig fefl geiDorben ift, ftreid^t 
man bic lautunrmc 9?u§fut(ung barauf. (8oQte biefe ju fteif fein 
itnb firfi nid)t tcirfit au^^einanberbnicfcn Iiiffcn, fo mn§ man etwa? 
rnnvuic W\\ci\ ba^u rütjrcn, t>o<S) nur jübicl aU ^um :^cic^rcerben 
ber SDiafje notioenbig ift.) 

9tun rode mon bcn ^eig fef^r t)orfit^tig ju einet länglichen 
9IoQe auf, biefe tege man in ©d^nedenfornt in einen eifernen, 
rcic^lid) mit ^Butter unb SWe^t t)orgeric^tctcn Xopf, ber einen ^of)cn 
9ianb b^t. 1)ann (ößt man ben ihtt^en aufge^n unb badt i^n bei 
guter .'pit^e 1 ©tunbe 

3)ie giü^te iöoriict)t ift beim \Uu»rDÜon unb beim (Sinlcgen 
in bcn Sopf nbtig. SBo bcr Zeig reißt, läuft bie gü^u^g <iu9 
unb nuK^t ein gnte9 IlmftttT}en bc9 Sudans unmdglii^. 

(^ine ^oti^e ^ält fi(^ monatelang fcif<^ unb faftig, mcnn fie 
tct(f)t yu]ebccft mit einer Serbiette on einem füllen, tTodnen Ort 
aufberoa^rt roirb. 

ktr ai?elil, 75 g Snttcr, r,0 ftncfcr, 3 Gier, 1 Wiid^ 
unb 20 g .'öcfe bcrcilet man ,yi ctueui leid}ten ^cig, roUt i^n auf 
ein mit ©utter be)tri(^enc^ Uikd), beftreict)t bann ben 2;eig mit 
100 g etmaä gefc^moljener 53utter unb läßt i^n aufgeben. 5)ann 
bereitet man folgenbe @treu|el: !DZan giebt 200 g äRe^l in eine 
©(pfiffet, ffigt 100 g Suffor, geriebene ^itronenfc^ole, Bimmt ober 
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SSoniüe ntirfj ^Belieben ^t\^\l, nii-'Ht tt^i'n 100 f)eif?e Butter baju, 
xü\)xi bic iluifi'c, bat! i'id) tleinc Mlümpct)cn bilbcii, ftccft bcn nufs 
gegangenen Uuc^cn mit einer (^abel, breitet beu ^ucu^el gleic^s 
m&lig baruber, lägt i^n noc^matö aufge^n unb 6adt bann bcn 
Shtc^en 1 Stunbe in einem ^i|en Ofen (ttttgefä^ 100 ®rab IR.) 
^Qgeib. 

?»?nn bereitet öon 1 1 iUttIcf), 750 g geiunfc^cner ©utter, H75g 
gereinigten Otojinen, 375 g ebenfoU^^ rjPi^^i'^tlfc» JÜLnintfjen, getrücfnet 
unb mit ßognac besprengt, 60 g jüüen, lUg üuieicu, abgebrühten 
unb Qtffadt^n SRanbetn, 75 g Üeingefc^nitteneni (Sittonat, 1 i^eelöffef 
@at), cltiNid Q\mmt unb Sjaibamom, 4 Üktn, 120 g ^fe unb 
foDiel getrotfnetem, burcfjgeficbtem einen fcften Zeig unb fd)Iägt 
benfdben o|ut biirdjeiimnbcr. Tonn beürcid)t man eine f(a({)c 
.Sfuc^cnjorm bicf mit ibutter, beftrent fic mit gef)nrfteit, füfeen 
lüiQnbeln, Ici^t beii Jteig t)inein, läßt i^n an einem ii»iumcn Ort 
gut oufgei^cn, boift i^n langjom in einem nic^t ^ei^eu Ofen, 
beftnif^t ben 9u<|en na(^ bem 9acten gfcic^ mit IButtcc unb ftceui 
3uder unb S^^^^ barüber. 

1 kg bur(^ö<^iicbtcö äJle^I, l toarme Wii(i), 300 g frtjc^e, 
gell&rie SButtet, 200 g gereinigte fforint^n, (Skrofir) nat^ Qeliebot, 
1 $§eelöffcl @alj, 80 g .^xfe. 

93on 30 ;z Jocfe, 9}iitdi, 3al'^ unb ?ltcf)t [icroitct mtin ein 
^Öefeftücf, luelt^ee man iräl)rcnb bCi? ''Jliiüicl)on^j ^^aicinuil buv(^= 
orbeitet, bann ^khi man bie i-\cfUirti' '-yuttcv, bie nufi^ctciftcn 50 g 
^jc unb bie Uuiiutijcu ba^u, arbeitet bcn ^^eig gut burd), roUt 
i|n ouf M mit 99a(^ bbet 8uttet beftric^ene SBa(fb(e4 beftreid^t 
ben ^u(()en bic! mit S6ulter, beftreut i^n mit grobgefto|enem 
unb badt t^n fd^neQ in einem (leiten Ofen (10 SRinuten). 

6 Gier, 250 g äJJe^l. 250 g IQuttet, 250 g 3utfer, bie ge- 
gctebene @c^!e einet ^Iben (Zitrone, 2 (£|(&ffet 9ium. 

3?er 3"rff'^ rctrb mit ben Giern 15 9Kin. tüchtig gecu^rt; 
ntnn ffu^t bann b>v5 J)lcl)\ iinb bie (Sitronenfdinlc bn^u, ofitTe tiict 
Ui liilncn, gicbt yilc^i bie geflärtc unb t»pni '-ikibcmaU bcjrcite 
Butter nebft iHum baju, giebl bie SKafje in eine mit iüutter üud= 
gepinfelte unb mit Qudn befüreute ^oxm unb bacft ben Stud^n bei 
mfiliget ^Ij^ 1 @tunbe. 
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SBon 875 g fB^, ISO g »uttcr, 30 g ^ unb ^ I^u« 
roarnier S)1U(^ bereitet man einen gutgefc^tagenen Zeig, ToIIt t^n 
QuS, formt ficine ^lörnc^en botton, legt fie ouf ein mit Butter be* 
ftricfiencS ©Qcfbtec^, lö§t fie an einem mnvmen Crt aufgcücn, bc= 
ftrcic^t fie mit Söuttcr, bcftreui fie bann mit itümmcl über SüI^ 
unb Mt fie rafc^ in dnent feigen Cfen. 

250 g 100 ir ^^uttet, 16g^fe, eine 

^vife ©qIj, 2.') <r 3urfer, 2 (Sicr. 

Süian ruljrt bie 33nttcr ju Salbe, fügt bic ®icr, S^dcx, <Salj, 
bie in tikifyn aufgelöfte .^efe unb M ettofinnte SRe^l baju, f erlägt 
ben mit bem Sdffel, bi9 ev »fafen wirft, ISBt i$n bann mit 
einem ^uc^ 5ugebecft an einem raarmen Orte aufge^n. 2>ann rollt 
mon i^n 1 cm bicf nii?, fcf)ncibct biererfige ^uc^en baopit, 5 cm 
Iiinn unb l^rcit, bclciit nc mit oriuiitmnrmeldbc, legt bie öier IStfcn 
barübcr, Ic^t fie auf ein mit Butter bcftiid^ened $Ic(^, beftreic^t 
fie mit läjit fie nochmals aufgeben nnb üodl fie bann 

in einem mftgtg l^i|en Ofen. 

250 g feine*, geficbtca 250 g frifc^e Süutter, 4 Gier, 

2 (iibDttcr, ;J0 g Sndcx, bie getiebeue ^Sd)alc einer CTitrone, eine 
^^rifc (£alj, 30 g in ein wenig Sia^m aufgelöfte ^cfc. 30 g gc= 
f(||filte, fein ge^cfte 9RonbeIn. 

SRan rü^rt bic Butter Satbe, giebt nac^ unb nat^ bie 
(5ier, ^^tcfcr, ?)M){, l^k'mürj unb jule^t bic oitfgeftM'tc .vtcrr ^a^n, 
fct)Ioi1t ben Xeiii folnnge, bi? er ^In^en mirft unb [a\]t üm jugcbecft 
an einem marmen £rtc aufgel^eu. ^ann roUt man ben Xeig 1 cm 
bid aus, ftic^t Reine mnbe !tu<|en babon, legt fie auf ein mit 
Sntter beftrii^eneS »Icd^, befixeid)t jte mit dl, beftieut fie bi<! mit 
ge^adten SKanbefn, Iftßt fie nix^ eüuad aufer^n unb bo(!t fie bei 
guter ^i^. 

250 g aKef)I, eine ^^rife Salj, 60 g 93uttcr, 1 ®, 1 (Kbotter, 

15 g in einem (S-jjIöffel iDJilrf) nufficlöfte .'gefe. 

?J(nn liebt bn? "iHielil auf einen *^acfiifd), pflürft bie ©nfter 
in ficine Stiiddjen, lurmcngt fic nebft Sali, ben gut verquirlten 
(Eiern unb aufgeluftcr ^efc mit bem 9Re§I, arbeitet ben Xeig tüt^tig 
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butd) uub läjst i^n juflebecft an einem iDarmcn Cvtc nufi^cficu. 
SDatQuf rottt man i^n anv, ftit^t fleine, cm bicfc iiudjcii baüüii, 
fwlegt fie mit ^lee obet ^(^tmaftnefabe, legt ben jnicttett ßud^n 
borauf, bcftreirf)t fie mit ®, brfidt bic JHönber ^ufammen, legt fic 

(Ulf ein mit 2l|cf)( ti^ftreittc? $<(ccf), läf]t fic ian1)nuil'3 nufge()en, 
badt fie in ^i^m ^adfett unb beftreut fie mit Qudn unb ^imnit. 

e. ^Heinc^i (^cbätf. 

125 g ^eljl, 12r> . 3ucrcr, 2 (^er unb Uni» naäi mitUn 
löcrben in ">n?inutcn gut flcrüf)rt. 

531)11 bicjei ^J^iffc fctU inaii mit bcm ificclnffel flcinc .V>Liufrf^cn 
auf ein mit ^^ad)d beftiictjeue» '-üücibled) uub bacft bie kud^eu 
bei 100 Q)tab 9^. in 10—15 SRinuten. 

250 g Bucfer, 375 g ^ilic^I, 7 (Siet, 16 g «IniÄ unb bie ge» 
liebenc ©c^ciIe einer (Jitronc. 

Xit öier lueibiu mit bcm ^ucfer 8tb. geiüljit, fügt bann 
nod^ unb nat^ ba» 9]te^!, ben 9(ni9 unb bie (Ettronenfc^Ie ^in^u, 
fe^t mit einem l^öffel fleine ^^äufd)en auf ein mit Sßdc^ ober 
JButtrr kflric^cneS 5öacfble(^, läßt biefelben 1 3t^. nn einem fii()(cii 
Ott fte^n unb badt bann bie j^uc^en bei mägigec ^i^e ^olbgelb. 

8 ister, 250 g fe|c feiner Bucf^r, 20 g ^nli, 125 g SBeisen^ 
me^l, 125 g fiartoffelmel^I. 

!Dic (Sibütter werben mit bem 3u^er gcrüfnt, ba^ Seifje ber 
8 ©er jn feftem ©d)ncc gefc^Iagcn unb unter fortii>Qt)renbem Schlügen 
mit bcm Ciinotb, Wc()l nnb "?Ini§ t»ermi)rf}t. '5)ann fe^t man fleine 
ipüujc^cn iinj ein mit iüuiter über ii'ad^ö beftric^eneS iölec^ unb 
bcMft bie '^^^Uitidjcn bei mftliger ^i^e golbgetb. 

6 Gier, 25 rr fl(ni§, 25(» g 8ucfer, 250 g SÄe^l, bie fein ge* 
^adtc (5rf)nfe einer falben C5itronc. 

^iii (iihüün U)crbeu mit beut ^uder fd^äumig gerührt, bann 
Qtebt man nad^ nnb nat^ baS ^Reffi» ben ^ni9, bie Sitronenfc^Ie 
unb ben feliflefi^Iogenen (sifc^nec baju, giebt bann bie SOZaffe in 
eine fange, mit Suttex beftrid[|ene Sle(|form, badt fie bei müßiger 

CmmaKciet, Sie »«tem Mi^e. 26 
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^i&c» jcrfc^neibet bcn $?u^cn naä^ bem örf alten in 2 cm hUit 
@<^nitte unb tbfitt biefc im €fen auf beiben Seiten golbg^b. 

200 pr «Butter, r. (Sibottcr, 8 (Jier, 350 g 3u(fer, ein fleinc§ 

10 — 12 i]iüuc, gcbiüicut, buid) ein oieb um eauaS geitopciicm 
Bimmt paffierte Spfel. 

Die SBtttter toirb )u @oIbe ^etfi^rt, fügt bann ade ^ngre« 
bien^ien l^inju, fnetet ben ^eig leicht auf einem ^acftifc^, rotit i^n 
2 cm bid Qu^einnnbcr, ft^neibet mit bem iöacfrnb fleinc Stceifen 
ober ©teine barau^ unb badt fie in ^adjett [c^ön golbgelb. 

2b0 g ^")ut5ucfer, 100 g aJknbeln, 2 eimeiB, 40 g aKc§l, 
2 ?tt»felftnen, 5 g geftoöenet 

^te &dfa\t bct 9|)felftnen toiib an bem Bu<fer abfierieben, 

mit ben abgeschälten SDianbeln fein geftofeen, bann mit bem (£iroeifj, 
tD?e^I unb ^iiTunt ucrnifirt, mit bem l'önVI ticinc ^äufi^en auf 
Oblatenpapiei: gefegt uub bei ma^igei; ^i|}e gebaden. 

200 g 3udcr, 37". fctne? ^njcf)!, 6 @ier, bic ge^jadlc ©c^lc 
einer (S^itrone, 250 g füüe ^uiabiltt. 

2)ie 9Ranbetn nerben gefehlt, grob ge^adt unb mit etmaS 
3uder braun gerdflet. 

Sn5Wtf(^en rül)rt man brci Gier unb brei ©iiociö mit bem 
3nder fc^äumig, fügt baö aj^ct)!, bie (Sitronenfcl^atc mib bie ^i?anbeln 
flinjn, flcine 5!")äu|(hen auf baä mit Öuttcr bcftric^ene !Öod5lC£^ 
unb badt bie ^4-^läiic^en bei mö^igci 

250 g 3udcr, 150 g 3Jli% 4 Gier, 1 Heiner ©löSc^cn dinm 
ob« SRabeira, bie ge^dte Sc^Ie einet Zitrone, 200 g gefeilte 
unb fein ge^adte 93ianbcln, 10 g geftofeencn Bintmt. 

T'QV -p)Ucfcr luiib mit 2 Gibüttcrn iiiib 2 Giern re(^t f^äumig 
gcrnt)rt. Xaim fiuit man bcn ^)iuni, bai: 9JicI)l, bie Wnnbeln nnb 
bie (iitrone ba^u, tlciiic ^aufc^en au[ jjülülcnpüpier unb badt 
bic Hu^cn bei möjiiger .pi|}c. 
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125 g 9utter, 250 g feiitn ginfer, 250 g SKe^fp 10 Gier, 
r>0 g gefc^Stte, fein gel^affte SRanbedt, bie Qerte6cne @(^e einec 

^Ibeii C^ttione. 

3Jie iöutter lüirb jii Sctjoum iicviilirt, bonn fügt man 6 (iis 
bottcr, 2 {^itt, bcii SÖictjl unb (iitroncnid)alc f)in^u, rü^rt 

aOeft flut bun^inanber, fe^t mit bem Söffel Keine ^äufc^en auf 
ein mit SButter beftti(^eneft SMblt^, brficft fie mit einem in Stoffec 
getauchten 2biid etraaS breit, beftreut fie mit ben 2Ranbetn nnb 
bacft fie bei m&|igec $i^e golbgelb. 

BiHintft Atidpen« 

250 g Qntter, 200 g 3u<f^t, 875 g Mt% ein wenig @a(i, 

bie geriebene Sd)a(c einer Gilrone, 8 ^rtgefodjtc unb 2 ro^c Gibottcr. 

'Jic finrtncfpcf)tcn (f'tbptlcr incrbcn bind) ein 2kb n?ftnd)en, 
mit bcii rplicn (iibüttern gut Derrnfirt, bann fügt man bie gerührte 
!iButtci, ben ^ucfer, ba^ ^^c^l unb bie ditroncnfc^ale ^in^u, rü[)rt 
aUed gut butc^inanber, tollt ben 3:eig 1 cm bid onS, ftid)t mit 
bem 9tuSfie<i|eT ober einem ®Iafe Heine ftüc^Id^n bamuS, legt fte 
Quf b(i8 iöacfblec^, bcftreic^t fie mit (riroeil, beftreut fie mit grobem 
3ucfer unb bacft fic bei c^elinber ^i|je. 

^Olcin tarn bieic tletnen s!t!rf)en uac^ bem ^rlaUen äU(^ mit 
cingcmo^tcu grüdjten ober öelce bclcnen. 

12 ©er, 250 g Bncfer, 235 g d)M){, etioaä SJaniffe. 

OTnn räfjvt bie 12 ISibotter mit betn p,ucfer Stb. rec^t 
fdinnmig, fügt bann ben feftgcfcftfnrifnen Scl)nee Oon f» (^iwcifj, bo^ 
butd| ein @ieb paffierte 9)^e^l unb ^l^anidc baju, Dermifdjt alieä 
fef)r (eid)t, fe^t fleine ^öufc^en oon ber Mai)t auf einen mit Butter 
Deftric^enen, bieten ^pierbogen, beftreut biefetben mit 16anitte;}U(ter 
unb bodt fie rafc^ in einem mft|ifl ^i|en Öfen. 

Sii»rttitf^ane. 

200 g 3u(fer, 4 Gier, 140 g SOic^I, 50 g füßc aj^anbelu unb 
bie geriebene @(^(e einer <£itrone. 

duder mirb mit bem (Sibottcr rec^t fc^&umig gerüf)rt, 
bann giebt man bie Silroiuni'diolc, ba$ 30?ef)I unb ben fcflgef(^Ia= 
gencn 3(^nee ber 4 ©inicif; aLniiedifclnb bayi- Tiinn ftretrfit man 
bie Wa^t 1 cm birf auf ein mit ibuuer lvt:|tiiit;eu€ö ^i^Qcfblcd), bc* 
fireut fie mit ben ge^acften SRanbeln, badt fic ^edgclb, fct)neibet 

26* 
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ben Stutzen in 2 cm breite Stcccfen unb biegt biefe über ein 

500 g $>0!iiq. 250 p -'^ fei" gcfiarfte ^Ilcanbcln, 

bic iicriebene Silin Ic Dun 2 unb bcv 3nft üon einer (iitrone, ÖO g 
fkiiißcidjuitteucö Llitronat, 60 g Qeid)iiittcnc, fanbiertc Orangen* 
fetale, 8 g Mkn, 25 g 3imnit, etiüav geriebene SR»i(fatnu|, 10 g 
in einem Hetnen l^lafe fiifft^waffer oufQelöfite $ottaf<^ nnb 625 g 
feinet 

Tci .^>Dnifl nrirb mit bcm ßucfer ge!o(^t; not^bcm er ettim? 
obgefütilt iü, fügt nmu aUc», ,^''''1^' bn?* S??^^ baju, arbeitet bcn ^ciii 
mit einem j'tarfen Löffel tüchtig buid) unb lü^t i^n 1 Stunbe an 
einem toannen Crt ru^n. ^^nn roQt man ben ^eig auf ein mit 
SRe^l befIteuleS Btett 1 cm bi<f ou9, ftit^t ober f^neibel fletne 
^uc^cn baran^, bacft fie in einem gut ge^ei^ten Cfta, gfaiiert fte 
banat^ mit ^ucferf^nip unb tiodnet fie na^ 

250 g ^e[}t, 4 ^bottCTi 70 g mit Sla^m geftoßcnc SRanbeln, 
bte auf 75 g duffer getriebene @(^te einer ^(6cn (Sitione, 150 g Sutter. 

SDlan mifd)t auf einet 9}?armorpIattc ober einem ©actbrctt 
alleS gut burc^cinanbcr, juictu bic 53utter, unb fleHt bcn ^cif( 
ü — 7 Sfunben falt. Tnm\ vLiUt man ilin 1 nn bicf auä, fc^neibci 
8trcifcn ober läiigltd}e ^Merede baüün unb badt fie fc^neU auf einem 
mit lÖuttei beftric^cnem f&kd^ in einem gut gc^cijten Ofen. 

3Jlan fann ant^ bie Üeinen Ote^eln mit ge^cften SRanbetn 
befiteuen. 

250 g 3u(!er, 5 dicr, ©tange mit Sadtx geflogene unb 

Xic (^icr werben mit bcm i\udcr iSfunbc rcd)t fdjäumig 
gerührt, mit bcm d)k\)i unb il^anille^udii ueimiidjt, mm bcr 3)Jaffe 
Heine l^rc^cln geformt unb bei mößigcr i^i^c fieUgelb gcbacfen, (;cig 
bon ber platte genmnmen unb mit Bucfer befireut. 

^(tttfrtbrrseln. 

80 g mi\)i, 60 g 3u(fer, 60 g ^^iittcr, 3 fiortgefoc^te, burc^ 
ein Sieb geftrtc^ene (Sibottcr, 5 g ^i'^mt unb bic geriebene Schale 
einer falben Zitrone. 

Mtfji wirb auf ein ftuc^enbrett gefc^uttet; man ma(^t bann 
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in bic SKittc eine SJerticfung, fliebt ben S^^^^, C^tbotter, bic 

in <ötücfc gcfrf)niftene lÖuttcr iinb bQ§ ©emürj f)incin, arbeitet ba? 
Oon^c gut burrt), ftcHt ben 1cic\ 1 Stb. falt, formt bann 'i^rc^cln 
baraug, kftrcic^t fie mit (limeiB unb ^ucfer, legt fie auf ein 'Sad' 
blcf^ itnb Mt Ite 15 aRtnnfen bei gefinber ^it>e. 

j^olf(dnif(f)C ^rciUi^it* 

250 g füge 3}{anbeln, 250 g 3uder, 1 di, 1 C^^löffel Stofen« 
©aifer, 190 9}?ffi(. 

^ie gejdjäUcu uub fein geriebenen ^Diaitbetn werben mit bcui 
dutfCt unter beftänbigem Umräl^ien auf fc^macfjem {}euer fotange 
Oerdflet, bi8 fi(^ bie SOtoffe t»om Söffel tdfi. Sßa<l^ bem Chfatten 
mtfc^t man bie übrigen ^ngrebtcn^ien baju, arbeitet ben !Xcig gut 
burt^, rprtt b(inn ben Tr-n "„cm bitf mi«, ftic^t mit bem 'iJlH?- 
ftec^er ober einem flciucit oHafe fleinc ^lud)cn btiuon, le^t fie auf 
baS bereitete ^^ocfMedj uub bacft bie Sludnu bei mäßiger jpige. 

6 ©ilücife merbcn ju fcftem (Schnee gcfc^Iagen, mit 300 g fein 
gefiebtcn 3"rfcr, ctroa^ ditronc ober ISßaniUe öcrmifd)t, bann in 
fleinc ^önfdicn nnf ein mit Rapier belegtet ^^lecf) oelept iinb mit 
feinem l]iukx ükiiiel)!. 2)iuui iloüt man fie in einen lauwarmen 
Cfen, ber fo ^eig fein mu^^ ba^ nad) einigen SRtnuten baS ^^^npter 
0elb(i(^ »irb, I&ßt bie Oaifei» m<^ selb loeiben unb fteOt iie, 
wenn fie ^art getoorben finb, an eine warme Stette 4 — 5 <Stb. jum 
9?od^trocfncn. Tnnn lünimt man fie öon ber platte, nimmt baä 
innere, incnn man fie füllen null tjcrau§ iinb füUt fie mit (5i§, 
9iabmfd)ncc ober Kreme. ©iebt man fie ungefüllt, fo mac^t man 
bfc i^äufc^en Heiner unb läfjt fie gan^ trodkn »erben. 

250 Lr ai?cf)l, 250 g frifdje öutter, 2 (Sfelöffel füfeet mifm, 

Vio ^ ^f>n^'^ ""ö ^rife <Sal,v 

SDian bereitet einen 2;cig au§ bem SRc^t, 9ia^m, Söaffer, ©alj 
unb einem fleinen Stücfc^n Butter, bearbeitet unb fd;lägt ben ^eiQ 
folande, bt§ er eloffttfi^ ifl unb fid^ bom Omftif(^ abldfl, legt f^n 

bann auf einen mit 97cef)I beftreuten XeKet unb ftedt t^n einige 

«Stunbcu fiilf. !J^nrfiuf ticibt man ifjn auf ^;tTl '^acftikf) otiüaS 
augeinonbcr, legt bie 250 g l)iirtc '-iUitter liiueiu, ruÜi iljn 2 — 3 
mal aui>einanber unb fteQt itjn eine l\'ad]t falt. ^Im anbern Xage 
roQt man ben Xcig 1 cm bid au^, ftidjt tleine ^Mättc^en barau§, 



Digitized by Google 



406 



9o^tiioelfuitg(it. 



beftreic^t fte mit (Sinclb, beftrcut fie mit ge^arften äffanbeln unb 
Qudti unb badt fie bei mAgiger j^i^e. 

40 g SSuMtt, 80 g 3ii(fer, 80 g 1 Q\, 1 C^tbotler, 

@d^ee bon 2 CSimcig, 10 g füge SDinnbeln. 

Xiz Söuttcr iiiitb Sntbc gerührt, man fügt bonn ein Cri^ 
bottcr, ein 3"^^^^ ""^ yilelU bcn (Sifdincc btr^u, üvcid}t 

bann bic ?.lia[K auf ein mit Ti^ndiÄ abficricl'cncv ^^artltlcdi uitgcfähr 

cm birf, lc[tiL'u[ itc mit gcljadicii ^tduiclu uub ^"'^^'^f 
fte xa\^ flolbgctb, jc^netbet fte in 2 cm breite unb 8 cm lange 
@ticifen, legt biefe um ein runbc8 ^olj unb Ift|t fie crlallen. 

12 (Tier, 280 g 3"^*^^"- 250 g gcfclintfc, fein f^c^odte Wanbeln, 
l&O {eiucs-, burdinefiebtc^ '.Vud)!, 50 i: fein i^clindtc ^^jonimcranjcn» 
{d)ak, 5 g 3>tiit)tt, Die geiiekne 8d)ale einei (julbeu Zitrone. 

S)eT Bttder wiib mit 2 (Simet|, 12 (Stbottein, ben fein ge= 
^Qdtcn ^anbcln 15 9Rin. tüd^ttg gerü^; bann giebt man bie 
" ubriflcn ^-öeftonbtcilc baju, niljrt adeS gut bur(^cinanbcr, mifc^t 
julct^ ben fcftgcid)Iogcncn Schnee öon 10 (Simeiß barunter, giebt 
bic ^Uuiiie in fleinc, ftad)e, mit ©uttet ouggcjlti(^ene SU(^fortncu 
uub bücft )ie bei geliubcr $)i|)c. 

250 g 3utfer, 250 g 33utter, 7 Gier, 250 g ,<>lartoffcIme|I, 
ÜXOCi^ geriebene ?JtüMatnuß, 50 <s {^eftofjcncn, trorfcncn ^ttlnimel. 

^ie '-^^uttoi niirb Salbe geriiljrt, buiiu gicbt man ^ic (i"i= 
bottcr, o^iiii, iüteljl unb ©cioüri ba^u, mifc^t julc^t beii (cftgc^ 
fd)lagenen (Ed}nee bcr 7 üimifi barunter, giebt bie 9Ra{fe in Heine, 
f(acf)c, mit IButter au9geftri(^ne 99(e(^formcn unb badt fte bei 
m&|tgev ^i|c. 

500 g feinet, burrfigefiebte« SD?el)(, 250 g 3u(fer, 250 g 53utt€r, 
120 g gereinigte Äorintl)cn, 5 g 3'""i't' bie abgeriebene Sc^le 
einer (£itrone, einige tropfen SOiaubeleffen,^ ein fleine8 ®Ia§ ^'^Irrat 

yjcnn licrrnfirt ba-? ^.lu'M unb ben ^iidcx mit bcr ficfdjmol^cnen 
53uJter, fiuit bann CiVimiv,^ unb bie rtorintfycn ba,^u, rnflt ben 
2eig cm bid aus;, [tidji tieiiie ■ij^lättdjen biiiHMi uiib badt bieje 
bei ft^UKK^er $i|^e. 
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260 g 250 g fcincä 3)ic^I, 3 Sicr, 12 g ßcftoBeneu 

SRon ru^Tt 8 (Sigefb mit bem unh ftaxhamom 20 
rec^t fc^umig, giebt bonii baS SD?ef)( unb ben fcftgefc^Iagenen (H« 
)(f)ncc ton 3 (SitrciB bn,yi, fctU Ttciuc ^>5uf(!icit auf ein mit ^uttcv 
kftiict^neä ^1g(^ unb badt bie ^^^tättc^en bei ntä|iger ^i^e. 

IBoniQc, 5 Gier uiib eine ^'rifc 2n!v 

Tic 58uttcr lä^t ninit in einem lopf fc^mclicn, giclit bnnn 
bQ§ 3)M)[ bnju, üerrüljvt üeibe^ gut, fügt ben ^nda unb bie mit 
^ntQe gefoc^te fRUd) ba^u unb btennt ober (nift bcn Xcig ü(er 
bem geuer ob, giebt bann }u bem ^eig 2 dier, tKTTubrt bie 
9Kof|c gut unb lägt fic erfatten. Sona^ gicbt man lu^cli H (Eigelb 
unb bcn 2(f)nee Uon dinicitl bayt, fctU ncine .viaiifdicn bnt?nn 
nu( ein ^ndblccf), (xicft jic bei nmf;iiici .s^it^c 15 — 2ü lUin. unb 
taud)t fie gicid} in gcfin^tc (£^0iD(nL)c:uila)ur unb lofet fic crJalten. 

8 Gier, 250 g ^üdcx, 125 g geriebene ö^ocolabe, 6 g ^i^tn^ 
5 g ^yniu 11 erlief er, 12r. jr $iartüffclme[)(. 

3^ci ^ucter iDirb mit 2 Giern unb 6 Gigclb tüt^iig gcrii^rt, 
bann fügt mon bte (S^ocolabe, ba9 (^emüc) unb ba0 Sanoffeto^l 
binju, Mimtff^t bie fKaffe mit bem feften @{^nee bon 6 C^imeil, 
fejjt Don ber äJJnffe ficine .'C'>iiufd)en auf ein mit 9)?et)t ober gcrie= 
bcncrn Seifebrot beftveuteö iöficfbfccfi, brficft bie .'öäuf(^en ein wenig 
platt unb badt fie 15 S[l2innten bei madiger ^i^e. 

250 g tüne '?J(anbeln, 6 (SiwctI, 150 g geriebene (H^olabe, 
300 g feiner 3"rfcr. 

Xic gefc^Älten 3)2nnbeln roerbcn mit 2 GiiDcijj in einem ^jDi'örfer 
fein gcftogen, man teTmtf(!§t bonn bie 9Ranbe(moffe mit bem ßu^x, 
C^ocotabc unb 4 (5imei|r berrü^rt aOeS gut bun^einanber, fe^t 
fleine ID^alronen ouf Oblaten unb batft fie bei mäßiger ^b^* 

75 g fein geriebene iS^ocolobe, 250 g feiner BucNr, 60 g 
fein ge^ncfte, füf}e ^anbeln, 5 g Bimmt, 5 g geftofiene SaniKe; 
SO g fein ge^arfte ^ommeranjenfi^ale. 
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fc^madiem ^eucr unter fprtttft^tfnbem S^u^cen er^i|t, bis er f^üfftg 
ift. ^om Seuer genommen, fügt mnn bte anberen iöcftanbteile 
ftin^^ti, füüt bie SWnffe in lant^e, mit 'Ilianbclöl nitJticftric^ene ^^Jopit'r* 
fopfehi, l&gt fie bann erCallen unb jc^ncibet fie bann in beliebige 
$tücfe. 

175 g S^idei, 175 g iin(icfcf)ätle, fein ge^ndte ^IlJanbeln^ 6g 
SJaniilcuirtcr, 30 «j geriebene Ühoccfnbc itnb 2 (5inicii^. 

iUian fd^lägt büö (iiiueiB 5« iei'tem ^c^uce uhd ücimljrt c^^ 
mit ben übrigen 9e1!anbteiten, jet^t bon btcfer SDhffe fleine C^öuf« 
(^en auf ein mit SSa«^ beftri(^ned 89o<i6Ic(^ unb badt bie 9tA^t 
bei rnftgigei ^i^. 

125g3u(ler, 125gaKe^(, 125 g füßc, 6 g bittere, geft^äUe. 
fein gebatfte SRanbetn, 8 ®botter. 

^tan oerarbeitet afle 53eftanbtei(e 5u einem 3;eig, rottt i^n 
auö, ftirfit ficinc ^-)3latJrt)cn bnnon, ticftreic^t fie mit gefdjinncncm (?!, 
beflrcut fie mit 3»der u^^ ,^!mmt, legt fie auf ein bcrciteteö ^)act=» 
blcc^ unb büdi fie bei iiiaijiijci .vi^ie. 

^<1l€ft|^IAtt4|m mit RmiMit« 

125 g aWe^i, 125 g frifcfie ©utter, 60 g 3u(fcr, ein ©,5 g 
$aniflejuc!er, ein (£-f}(öffel fuf^er ^al)m» bie geriebene @d|(iie einer 
l^albeti Citvone, 12 g fufsc Wniibcln. 

'li(on fdiuttct b(>:- illiel)t auf ein Söacfbrett, i]iebt in rtiicfe 
gejdiKUanu Butler uiiö bie üüvigen iöeftanbtcile ba^u, vciaibtuct 
ben Setg mit ber ^nb, roKt i^n au§, formt fleine ^ic^clu ober 
fleine ftu(^en babon, beftreiil^t fie mit gefd^lagenem (Si, beftreut fte 
mit gefc^olten, fein ge^acften ^0!anbeln, legt fie auf ein IBadbleij^ 
unb badt fie golbgelb bei mäßiger ^i^e. 

250g9J?e^(, 250giöuttcr, BOg^ucfcr, 3 (jmtgeloc^tc, butd^ 
ein ®ieb geftric^ene, ein ro^ (Sibotter, 2 (^|(i)ffet iKum. 

9(0e 8eftanb(eile merben )u einem feften 2eig berarbcttet, 
mit ber ^anb auS bem Xcig fleine 9iinge geformt, in gefc^IagencS 
(£i getaud)t, mit 3"c{er unb 3inTmt beftreut, auf ein ^let^ gelegt 
unb roj(^ bei guter ^i^e gebaden. 
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80 rf flcfcf)a((c, in jvilct gcf(^nittenc ^ifto^icn, 125 g gefdjälte, 
in gilet gefc^nittcne, iiifjc ^.Uianbcln, 30 g gcjucfctte, fein gel|ac!te 
Crangenfc^olc, 250 g feiner ^^utfer, 3 Giuiei|. 

^Qi 3udEer toirb mit bem (iliiueig 20 SJfinuten gerührt, bnrtn 
mit bett übrigen OefbiibteUen Deraiifdlt, bana(^ fe^t man Keine 
^nfd^en auf £)6(oien unb Oaift fte bei m&ligec 

<f vl»b(Ctt)alb m 4) n d i% 

no g frifcfje ^Ihitter, 30 g 3utfer, 150 g SJic^I, eine ipriic 
ial^, 2 tiibütter uiib ^/^ 1 äBei^iDcin. 

SRan bereitet bon biefcn Seftanbteilen einen 3!eig, rofft tl^n 
(lud, fliegt mit einem nic^t f (einen ?(udfted)er ober einem großen 
SBeinglafc runbe Sct)eiben nuS, beftreid)t fie mit @i, legt auf jcb« 
erfjcibf ftetnc, ftarf gejurferte SSoIberbbeerfwuffficn, briifft fie ^n^ 
faninun, bcpiiiictt bic Mante mit (£tn)ei^ unb bacft bie ^aibmonbe 
in l^ci^em ^üdi'ett ^eUgelb. 

250 g gc)d)älte, füge ^J^anbeln, 250 g fetnev 3ucCer, 5 Gigelb, 
bie abgeriebene Sd)Qle einer Inilbcn ditrone. 

'JJie gcfd}n!ten ?D?a^^clu luorben leidet qelrocfiict, mit bcii (5is 
bottern in eiueui ^lüiier fein geflogen, mit bem ^^üdci uub bei 
(Zitronen fetale texmifc^t, gut berarbeitet unb mit bet ^nb $n 
^Jre^eln geformt, auf ein !ÖIed) gelegt, 24 @tunben jum ^Tnnlncn 
()ingeftellt, baniuf mit (Eigelb beftrii^n unb bei gelinber 
gebarfen. 

250 g ^wrf**^' •'' ©iiüein, 250 g gcfc^älte, in feine giletä ge= 
fc^nittene, fiific ll)^all^c^u, 50 ir fein getjorfte ^ommcrnn^en unb 
Crangenid)alc, bie fein rjcljcidtc 3d)ale einer Zitrone, in ßiii""^- 

25q§ ^i»üei&, bcr 'Ba\t eiuei Gitrone unb bei ^nda luerben 
20 SRinntcn tüchtig gerül^rt, mit ben übrigen l^eftonbteilen bei« 
mifc^t, barauf auf 2 — 3 cm bveit unb 10 cm long gefd^ntttene 
€btatenftreifen geftric^en, über ein runbeS ^o!^ gebogen unb in 
einem nni: m&|ig §ei|en Dfen getrocfnet. 

850 g fein geficbteS 9Re^t, 2 (Sier, ^'^ 1 SBaffer, 125 g jQuttetr 
eine ^tife Qat^ 5 g 3u(!er^ ein tleined <S^Ifid(^en 9ium. 
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2Wnn fdiiittcf bo? 9JieI)l auf ein 53(icfbrett, innd)t in hie Witte 
eine SScrticfuna, ßicbt bie ©ier, SBaffer, 9lum, (SqIj, ^juder unb 
Mc in Heine ®tüät acrpfludte Quttcr bei}«, toeraifeeitct affc9 gut 
einem clofiifc^ tSeig, Ml t^n 6 @tnnben an einen falten Ort» 
roHt i^n bann 1 vn\ birf au§, fti(^t flcinc Si'ud|cn bat)on, beftreic^t 
fte mit Soffer, beftreut fie mit ^udci: nnb badt fie bei guter ^i^e. 

75 g fc^r feine?, n'^ncbtel ilKe^I, 125 g fein gefto&cncr 
3ucfer, 4 (Eitveil, 8a[t unb geriebene £(^ale einec |alben (Zitroner 

fcftgcfc^Iagene (£{n>ei6 mitb mit bem Bnder 20 SRtnnlen 

tüchtig gerütnt, bnnn fugt man bie übrigen IBe^anbteilc ^in^u unb 
läfet ben Jeig eine Stnnbe rubcn. 5)anac^ fe(jt man ficine ^änf= 
(^cn auf ein mit "ii'ficlv? beflricficiic? ^-JMcd), Infjt fie no^mal^ 
2 3tunbcn rut)cu unb bacft fie bann in einem jc^nxic^ ge^ei^ten 
Cfeii golbgelb. 

#ctif<v 4^albm0ttl»e. 

250 g geroaidjcne 5öuttcr, 250g3uffcr, 6 ©er, 250 g feineS 
S[RchI, bie n^rtebcnc «Schale einer (Zitrone, 100 g gefeilte, fe^r fein 
geftoßenc ^Juiubcfn. 

SOian rül}i:t Die 33uttcr 3albe, giebt naii) uiib nad) 2 
botter, 4 gnnjc (Eier, bcn 3"^<^^f bie (EitronenfdjjoTe, bie SNanbeln 
unb ba§ ba,^u, ftreid^t bann bie ÜD^affe längtic^ auf ein mit 
^Butter bcfhic^cneö iöarfbicd), umflcbt ben 2eig mit einem mit ©i= 
lüeife bcftritt)cncn *tJ5npicrrnTtb nnb barft bcn .^turf)cn bei mäßiget 
.'pi^c. 9?ad) bem ^'^cvnu^jl)Dlcn niie- bem CfiMi filincibct mnn Fteine 
^albnimibc, glajieii bicjc ini\ ^itrüaengla|ui uab iä^t fie trodnen 
in einem tauwormen IDfen. 

250 g Bucfer, 176 g SOiTe^t, 175 g gefi^fte, fein gcfio6ene 
SRanbeln, 10 g Bimmt, 4 g Steifen, bie geriebene @t^le einer 

Gitronc, 6 gan^ie Gier 

l^er 3"("fcv tinvD mit bcn Giern rec^t fd)üumif! nfrnbrt, bann 
giebt nuiu hai Öieiuür^, bie SUcanbeln unb baS 9)^el)l ba^u, riitjit 
alle§ gut burc^einanbcr, ffiSt ben ^cig in eine I&ngtic^e '^oxm, 
fHiät i^n in einem IfeiBcn Ofen, fc^neibet ben Suchen marm in egale 
©(^nitte nnb röfHet bicfe auf betben @eiten ^0ge(6. 
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250 rr feiner, gcftof}cncr 3"rfef, 7 CSribctter, 6o <: fein iicfuTcffc^ 
(iittonnt, 200 - 9}(anbctn, loo g ^iftajicn, bcibc icilc gcjdjäU 
unb fein get;acit ut)cr go'tuBca. 

SDlan Oerrü^rt bic (Sibotter mit bcm 3"^^^/ ["flt t)ic SJJaubeln, 
^iftajten unb (Sttronat i^in^u, berarbeitet bie SRolfe gitt, fe^t flcme 
^ttfc^en auf ein gebutterte^ $(ed], be)treicf)t fie mit Oimeig, be« 
ftieut fie mit dutfer unb bacft fte bei mägiQCi ^i^. 

200 fr 3"rfcr, 27ö ^Üicl)I, 125 gcipnfrf^cne Butter, b(c gc* 
ucbene «Sd^olc einer Zitrone, 2 ganjeCfler, 5 g geitoBciicn CSarbamom. 

^xt 9utter mirb 5« ^olbe gerührt, bann ßtebt man na<^ unb 
nnc^ bic (lier, 3"^"» SKe^l unb baS ®e»üürj baju, fetjt mit bem 
l^iiffel ficiiic .vaiifdun auf ein gebutterte^ ®le(^ unb badt fie golb« 
gelb bei mäßiger Jpi^e. 

250 g 875 g feinet, geftebteft SRe^f, 250 g Sdutter, 

6 (Sier, 250 ge)d)älte, mit Orongenbliiteinuaffer gefto^ene 3Ranbeiii. 

?.^tan riiljrt bie Söuttcr 511 Snibe, giebt iioc^ unb ncA] bic 
übrigen ^k^ftanbteile h'ini^u, Ocravicitct bcn Tci^ a,\it unb loHt i^ii 
2 Stunbcn yu-icbcrft ruljen. Xann füinit nuiii mit bor sSanh ffciiie 
^rcielu büüüu, beftieicfjt fic mit (inuciü, befticut fie mit ^jiutet unb 
ba(ft fie lougfam bei mft|iger ^i^^c. 

^afclnftff(»9Rafvott(n* 

250 fr ?,nrfor, i ::, jr .^cüfiallc, gefto^cne IRüffe, 125 g ge« 
fd^lte, (icfJolU'nc Wnn^cI^, (i:iUH'in. 

Ter fejtgeic^lüöCHC 2dinci' bcr diipcif;c linib mit bcm ,'"?u(fcr, 
beu 'Jiiifjen unb äRanbelii Deimt)d)l, bann je^t imi\ ticine ,\>äuic^cu 
auf ein mit 9ki(^ beftrit^ene» Ofec^, Iä|t fie eine @tunbe trotfnen 
unb bodt fte bann bei mA^igct ^i^e. 

250 g SKc^t, 125 tr oUffcr, 125 ,u grfrfintte, fein gc^ncftc 
2)JnnbeIn, 2 (fier, 20 u- Qcdävtc '^^iittcr, eine 'i^xiic Sn(<,, bic ge* 
riebene 8(^ak einer l)alben (iitrune unb 2 (^{}ti)f(cl |üüen Üia^m. 

Son biefcn 8eftanbtetlcn bereitet man einen fe^r elaftift^en 
Steig, fc^neibet i^n in ©titife, formt mit bei $anb bie $trf(|^5rner, 
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befhei^l fie mit (Ei, legt fie auf rin ge^uttertcft fdUä^ unb badt 
fie in einem m&|ig ^ifien Dfen. 

5 (iier, 250 g S^dci, 2öo felneS, geficbte^ Mt^i, eine 
(Sttioue, 20 g geic^äüe, fein getjacfte ä)2anbeln. 

Wan vfi^Tt bie (Kei mit bem Svn^^ 30 9Rtnttten, gieM bann 

ba& 33?cf)l baju, ftrcic^t bie 9}jQfie auf eine falte, mit SBaöfi bt* 
ftricftcnc "i^^Iiittc, bcnratt Tie mit Wn 9}uinbcln itnb ber fein rje- 
Ijadtcn (£itiLincnid)iik, läBl fie bei pclinbcr .v^ilje f)eflgel6 bacfen, 
jcicfc^neibet fie i^leid) im Cfcn in 3 cm breite ^ticifen, roicfelt biefe 
um einen ^loc^Iöffelftiel, nimmt fie lafd) herunter, legt fte ouf ein 
@teb unb ficnt fie bis jum 9tnri(§ten toacm, bamit fte nt<^i 
toetben. 

S^an femiect biefe ^obetfpftne bei unb leichten, falten 

@peifen. 

"tUkn tattn bie ^JÜtaffe auc^ mit ^erberi{^en{aft ober mit rotei 
$arbe färben unb bann baden. 

aSetge ^oüdfbftne bereitet man fofgenbernuiBen: ^ ^ft tum 

2 (Sitronen tüirb mit 2 (Si>Dei§ unb 250 g ^ucfer feft unb fc^äumig 

gcn'i[)vt, bann fUcicf)t man bic ?JuifK anf [dmuitc Cblatflrcifcn, 
tiLHfnet fie über fdjnjoc^em MülUmfcuer, bieqt fie um bcn ^'icifie^ 
finger, legt fie nuf ein Sieb nnb fteUt fie bie jum Öebrauc^ in 
einen enuärmten Ofen. 

Man tpiegt ö C^ier, rechnet fo fd)iüer iüic^l unb ^jucfei. 2)ic 
<£ier meiben mit bem S^dtx unb etn>ai$ S^nilfe mit bei Schlag« 
tute bid unb f^umig gerfi^irt, bann fügt man baft SRe^t ^in^u, 

fe^t mit einem (Sölöffcl f leine $)Qufen, ni(^t ju na^c aneinanbct, 
nuf ein mit 95?ocl]^ bcfiridienc? iHcd), bacft fie [c^nctl im Ijcißen 
Cfeii, löft fie marm im Lfen mit bem iüteffer üon bem 93Iec^, 
bretjt fie fofort iiber bem Zeigefinger ju Xütcn, legt fie auf ein 
@ieb, fteUt fie jum S^ad^ttodnen an einen marmen Ort unb 
füllt fie furj )wc bem ©erDieren mit Sil^lagra^m ober einem be* 
liebigen (Stdme. 

250 g feines 9Kct)l, 250 g ^öntter, 175 g Bucfer, 2 ganje 
Ciier, 2 (ri^Lntei, bie iiericbene (5(f)fllc einer l)aibcn (Sitrone, eine 
SWcfferfpi^e .pirfd^boiniiil'i, 20 g fuße älinnbcln. 

Man rü^rt bie ^^utter ^u 8albe, fügt nac^ unb na(f) bie 
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übrigen 93eftnnbteile ba^u, rü^rt oUeS eine gute fioltic Stunbc imd) 
einer Seite, giebf ?,ulL'l\f ba§ .'oirfrf)f]rrnfnt^ bnp, i'ciu flctiu' .s>äuf= 
c^cn Quf eine gcbuucue ibadplattc, bcftieut jie mit gcl;arftcn ÜJiau» 
belli unb 3uc(et unb Mt fie 6et guter .<pi^c. 

250 ff feines aTic^l, 2ho - 3ucfcr, 3 cian^ie (Jiet, 1 Söffet 
Cranpen, 80 (^c)c{)ä!tc, fein (itiiadie Süiunbcln, 

iüiQii bereitet au» bcii '■i3cüanbteilen einen ieidjicii -iei^, rollt 
i^it 1 cm bid oideiimnber, ftic^t !(eine $ISt(i!|eti baDon, beflieid^t 
fie mit (Si»ei|, beftreut mit ben ge^dten SRanbefn, fegt fie 
auf ein gebutterte^ ^aäbkdtf, bocft fie bei mäßiget unb Cfi|t 
fie nadytrocfnen, ba| fte gelb unb fpröbe iDecben. 

Uradinfllfe« 

250 g 3ucfer, 250 g gefc^ülte, in gilet, gefc^ntttene SWnnbeln, 
®aft einer (Siitrone. 

SKon f(f)inelit ben Quidcx mit ein lüenig Snfior in cineni ^ffet 
ober einem ^lopf, t'crniifcf)t i^n bann mit ben iVionbeln unb ben 
Ciitroncnfaff, laüt iitlcä ju einer hellbraunen 9)iajie )d)mel5en, ftnndjt 
bicfelbc iDarm auf ein mit älknbclöl be]*trid)eneS ^adblec^, ruUt ftc 
mit bcm mit aRanbctdl bcftnc^enen KdO^oI^ '/^ cm bid auftein« 
anbei, f^neibet beliebige @tude unb bemal^rt fie an einem tTodcncn 
Orte auf. 

300 g mQi)i, 250 LT ;]ucfi'r, 250 g gefeilte, in gilet» ge* 
fc^nittenc ÜKanbelii, 2 iiiiiicif], 2 gan^e iSlcx. 

Wlan bereuet wii ben ^eitaiibicileu euicu icig, ben man auf 
bem Bo^mtt mit bet ^anb tüchtig bearbeitet. IDaiauf lägt man 
ibn 2 @tunben lu^n, roKt bann mit bei ^nb 8 cm (ange unb 
2 cm breite Stangen batjon, beftrcid)t fie mit gefc^togencm CHbotter, 
legt fie auf ein iöadbtec^ unb badt fie bei mäitgec ^i^e. 

12& g Butter, 126 g Buder, 4 l£ier, 190 g f0tt% 0c|adte 

©d^nle einer botben (Xitrone, 5 g ge^adtc Succabe. 

2)?an rührt bic "i^uttcr Salbe, gicbt nnrti unb nac^ bie @i= 
gelb, ben 3"dtn- lIn^ büö iUiel)l ba.^u, jule^t bac; fcüfV'»'^^' incnc (Jitwifj 
unb ©cwür^, fe^l Heine, runbe ^aufc^cn ouj ein ü^lnuh ucc-' '-tMcdj, 
beftieut jte mit unb badt fie in einem möjiig i)ti\m Cfen 
^Obraun. 



414 



ItM^nraeifttttgen. 



meine »lu<^eti* 

375 - 5.liot)I, 250 g Bucfcv, 8 Ctbüttcr, 2 Gier, 125 g 
gefcf)Kftc, feilt ge^acfte ober geftogene ^^an^cln, bie geriebene Bffyilt 
einer (iitrune. 

iSlUed toirb ^/^ ®tb. tüchtig noc^ einer @ette gerul^Tt, man fe^t 
bann flefne ^nfil^n auf ein 9[e^, ^ftrcut {!e mit ^geljutfcr unb 
badt fte bei m&|iger ^i(^. 

Setfevli. 

^son 250 g 9)?e^l, 250 g ßurfcr, 8 g 3""nit, 4 g geftoßenc 
9{el!en, bcr fein ge^dten ©d^ale einer Zitrone nnb bem feften 
®(^nee bon 2 Eiweiß wirb ein guter Seig berettet, auf einem Örett 

*/j cm birf nuSgeroüt, in flcine, länglldj-tiierecfigc Sluc^en gcfc^nitten, 
Quf ein '^iicfMcdi ndegt, bei mäBigcr ^pijje gcbacfcn unb mit (£i>uei|« 
glafur gkfiert unb bie Bederli nac^getrodnet. 

300 g SRel^f, 250 g 3u((er, 250 g nngeft^Ue, fein ge^ctte 

33Zanbcln, bie fein ge^dte ©d^ole einer (fitrone, 2 g Sinimt, 1 g 

neftoficiie 9?ctfcn, 1 ir geriebene 9)Juvfnlnufj, 3 (5icr. 'i?llle§ unib 
jn einem i^itcn ^eig bereitet, bcrfcitic cm biet autnicvollt in 
formen an^geftoc^en, auf ein $kdj gelegt unb bei geUnber ;^i)}e 
gebaden. 

60 g 3udcr, 2 Gier, 1 Sfilöffcl iU^c^l, 125 g gef(f)älte, in 
(jiletS gefd^nittene SRanbetn, ein menig geriebene QEitronenft^le. 
SRan berettet bon ben fBeftonbteUen einen Sietg, toQt bie 

9Kafte auf ein gebuttertes 'ö(erf), barft fie im Reiften Dfen, fc^neibet 

fie in 6 i'iu lani^c unb 2 nu tuTilc Streifen, KM*t fic üoni ^Med), 
biciit fic um einen Söffelftiel, lafu üc trodueu, [triebt fic bann 
^runter unb trodnet fie norö etiuai> itac^. 

9D?on bereitet bon 250 g Qndn, 2 (Siineifj unb 250 g gefc^tten, ' 
fcf)r fein ge^flcftcn 'V^■•nl^eIM, einen c\\n jicrülu'ten Teiii, fürt::: hiüon 
Heine ^än^e, beftreut jie mit üUianbelu uub badt fie bei mäßiger 

12ög SRel^I, 125g3uder, 125gQutter, 2(Ster, 80 g gefc^atte, 
fe^r fein ge^adte Sltanbeln. 
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S?LMi bicfeii Söcfinnblcilen bereitet man einen nut titid)(Kürbeiteten, 
cfnftifdicn ^L'io!, formt fteinc Söürftrfien bniHui, fcl)vt fic in n^'l'rfllf'c^fnem 
(iiiucijj um unb üadi fie golbgclb in iöarffctt uiib beitrcut jie beim 
^{nric^ten mit ISSantOeiitder. 

250 oef^SIte, fein geljacftc SJcnnbeln, 150 g Qndcx, 1 (\aMS(i 
(ft, 2 C^ttHiiB, 50 LT 3)Ze^(, etirn^ 53anin\' unb 1 (Sfelöffel iHum 
joerben f^u einem ieig oerarbeitet, fe^t bicii'on ffcine JiSänfttien auf 
ein mit SJieljl bcpubcrle* 5ÖIet^ unb biirfl jie jdjneU im Ijdöcn Dfen; 
borouf beftret(^t man fie mit (SiroeiB, beftreut fie mit 10 g gefc^tttn 
un^ fein geäfften $ifta$ten wah Ift|t fie an einem launNirmen Dtte 
mäfitodnttt. 

150 g füjie, gefd)äUc mit ^af)m fein geftogene 9Ranbeln, 
150 g getl&rte IQutter, 20 g HKe^I, 20 g Qadn unb 4 gefc^tagcne 
(£ibottcr lüerben ju einer teict)ten 93iaffe oernrbeitet, in fleine, 
9ebutterte formen gefüUt unD ao Wlin, bei mä|igef ^i^e getucfen. 

150 g 3"ttcr, 125 g gefd}äUe, fein flci'tüüenc 9??nnbeln, bic 
fcingc^acfte Schate Mn 2 Zitronen unb ber feft^efc^lagene ©c^nee 
oon 5 SimeiB roetben einer leichten SRaffc iwraTbcitct, mobon 
man Keine .^äufcbi'n auf Cblaten fefjt, bicfetbcn in einem mö^ig 
f)eiücn €fen ^eügelb tKidt, mit einer Sitronenglafur glaftert unb 
na(^tr(xfnen läfit. 

400 g 3urfer, 375 g gefc^ölte, getrocfnete auf boni 9ieibeifen 
geriebene, fnf?c ??uinbcln, I-IO g i^ofictnc-S, fcincv llk'clil, ein c\<\n\i'^ 
(Si, 2 C£-in)cifje luerben ^'f^^^inicn gut iH'nül)rt unb im\ bcr ''X\(\]k 
auf Cblaten (leine jpaufdjen gefegt, ein sucnig platt gebrüdt, mit 
3ucf€r beflrent unb bei mäüiger ^>i^e gcbacfcn. 

SDVan fonn nad^ Oelicben Qanitte, geriebene (Sitroncnfil^ole 
^in.^ufügen ober bie ^Hcdiibeln mit Orongenblütcnnjaffer ftoßen. 

Tlan fann bic Uliatronen m^r bcm ^aden au(^ ein ttWttig glatt 
brürfen unb 'ic mit ?i'atfii beftrcid)cn. 

iöcim Sbaiieu bekgi man fie mit eiueai bidcu ^-^apierbcgen 
unb legt tpomöglic^ bic Cblatcn auf ein boppclteS ^(ec^, bamit fie 
ge^rig ouStiodnen. 
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375 ^ fftße iinb 125 bittre aJianbeln »rcrbcn i]c^cf)ält, fein 
ßcfto^en uub mit 700 Lvf)Ucfcv iinb bcm feftcicfcljlügeiicri '5d)nce 
üon öiet ©iroeife einer icc^t geitlimeibigen 9}?o[fc ijciu()rt, 
haHon fileinc ^äufc^en auf D5laten gefegt unb madiger ^i|^e 
geraden. 

260 g ilartoffclmc^t, 250 g 3ud«, 12 Gibotter, 10 Siiöcifj. 

SHe (Sibottcr ntU bcm ^Otix »erben '^^^ gerührt unb 
}u einem btden @(^um gefd^Iagen; bann mif(|t man ben feftge» 
fd)tageiicn <Srf)nce öon 10 (Sin)ct§ unb baS SWc^I boruntcr, fctU 
boii bcr 9)?Qtie fleine runbe c<paufcn nuf (gebuttertem Rapier, bacft 
fie fefir rnfrf), fet?t bnnn je jroci mit C^clee über 3)2arntelabe beftrid^cu 
^ujammen unb gtajtert fie mit (X^ocolabenglafur. 

@in gut bereiteter SRürbetctQ toirb ftfid^ttg burt^gehietet, 

2 @tb. nn einen (alten Ort gefteQt, bnnn '/.^ cm biet aufgerollt, 
fleine ftnct)cn baöon ou^nc ftt'fi)^" » ^'^^ bcftri<|)cn, mit SBantUc» 
5U(fer beftreut unb bei mäßiger gebaden. 

Und einem gnt bereiteten 9Rflrbeteifi »erben fleine SBre^eln 
geformt, biefe in @i umgefe^rt mit ge^tften SRonbeln unb Qadn 
beftreut unb bei m5|iger ^ib' gebatfen. 

^on bcm 2)h*irbeteig lucrbcn flciiie iHinge geformt, biefe in 
(£iroei0 getaucht, mit i^agel^uctec bcftieut unb gebaden. 

(Sin bon 250 g SRe^I gut beieiteter SPtfirbeteig »irb mit 

10 g Smmt iicrmtf(f)t, auffleroflt, runbe ^uc^en boöon auSge* 

ftDd)t'n, auf jeben Stucken 1 'Tficcioffcl Cbftmarmelabe gelegt, ein \ 
jincitcr Mud^en barauf gelegt, bie 'Väiibcr mit Giroeifj beftrirfieit, feft ^ 
,^uiaiiiiiicii gepreßt, bie Cberflattjc mit ©i bcpinfclt unb bei mauiget 
^i^c flcUodten. 

Sudfen n<M^ ben angegebenen ^^epttn auft 9Rfirbetetg, (äffen 
fid^ au(^ au9 bem Storentinerteig bereiten. 
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200 Söutter, 175 ir ßiicfcr, 500 g Su(^nft)rup, 1 kp 93Jcf)I, 
30 L' in ^Kum aufgelüile ^ottafc^, 2 (j^iei, 3 g geftogene dielten, 
3 g küibümom. 

!{)ct S^Tup, bie 8utt«r unb ber Sudet MKiben jufammeit aufft 
Seucr gebraut luib 5 ÜRin. unter fortiDä^renbem Umrfl^n gefix^t, 
ab(]efd)äumt unb )um "ülu^fü^Ien ^ingefteQt. Unterbeffen giebt man 
ba5 a)?et)l in eine '-t^ncffc^üffct, öermifc^t e8 mit ber öufgcloften 
^•l^ottQfrfje, bcm ©enjür,^ unb ben Giern, gicfet ben obgefüfiltcn Stjrup 
ba^u, arbeitet bie ^innc mit einem ftarfcn Söffel gut burd), farmt 
ben Zeig 5u einem ®lüd, legt iljn auf eine platte, bedt tf)n ju unb 
beioa^ i^n 8 — 10 Xage auf. 

darauf rollt mon ben 7eig 1 cm bic! ani, ftic^t fleine 
^fcffcrnüffe babon, legt fte auf ein ®te(^ unb badt fte bei guter 
^t^ 15 min. 

iHn^a<t}e braune ^feffernüffe* 

1 kt: 250 g iÖutter, 725 g ©^rup, bie geriebene 

Sc^le einer Zitrone, 5 jr gefto^cne 9Wfen, 5 g gcft. .Slnnclif, 5 g 
Itürbamom, 10 g gefeilte, ge^arfte SKunbeln, 30 g in aiojentoaijet 
aufgelöfte ^ottafcfie. 

^te Se^nbtung ift biefelbe mie im tror^rgetenben Rezept 
angegeben. 

SBei^e l^feffernaife* 

500 g aife(}(, 500 g ;^ii^rr, 250 g gc|(^aite, ge^adfte SÖ^anbcIn, 
50 g fein ge^cfte, gejurferte ''|.k)inmcran,^cnf(^ale, 60 g fein ge^rfle* 
Zitronat, 5 g ^iinmt, 5 g ^Reifen, 4 goiije (£ier, 4 (Sibotter. 

SRan rü^ ben 3uc!er mft ben (Eiern @tb. nac^ einer @ette, 
giebt bann bte übrigen 9eilanbtet(e l^u, arbeitet aQeS gut bur(^« 
einanber, fe]^t !(eine ^äuf(^en auf ein gebuttertelK 9Ht^, 1ft|t fte 
5-^8 SKin. antrodnen unb bodt fte bann bei mSgtgev ^i|e. 

4 (Eier, 500 g Bwhr, 500 g aRe|[, bie gertebene ®^lt 
einer (Sttrone, 5 g ftane^t, 6 g ^etlen, 5 g ftiirbamom, aM 

geftoBen. 

^ie ^e^anblung ift biefelbe toie im boi^erge^nben 9ie^pt 

angegeben. 

SKan f(^Iögt don 4 ^itueiB einen feften <S(^nee, bermif(^t i^n 
mit 125 g Suder, 8 «Etbottem, rü^ biefeS 20 SRin., giebt bann 

Qmaift Mctet, ^ ««^c tiUfee. 27 
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ft«l^t9eiftiiigcit. 



120 g fe{jr feine?, geficbteS 9."'Jc()I unb ein f(cinc§ ®fn§ 3{um baju, 
ftrci(f|t bonn bie D^affe ^/^ cm birf auf ein mit W&Qd)^ bcftric&cne« 
^kd^, [tieui ^lubcn Qvidtx hatübex, badt fie bei maBi^ei .yt^e, 
fd^eibct fie im Ofen in 2 cm Breite unb 8 cm fange Streifen, 
biegt biefe um ein tuarmeS ^od^olj, fi^iebt fte herunter, legt fle auf 
ein @iel> unb l&|t fie bis ^uni &tbfavä^ troden jle^. 



250 g feinet, geficblt^ ajZe^t, 60 g ^ucfcv, 18 g frif(^e 
Stttter, eine ^rife (Sal^, ttmi geriebene Sitronenfc^ale, 2 in Qtalfet 
icrquirltc Gibottcr. 

!DaS 9)?e^l roirb ouf ein ^arfbrett gefc^üttet; man mac^t bann 
eine Ileinc ©crticfnng, pffücft bie Söutter ba ötnctn ncbft 3"^*'^» 
©alj nnb Giern, Derrü^il ben ^cig mit einer Wobei, bnüt i^n jus 
le^t mit iaiten :^nben ^ujanuneu, [teilt i^n 1 «Stb. falt, fcirmt 
bann Heine Slinge bation, bie man mit Si beftreid^t, mit ^agel^utfet 
befheutf auf ein mit IButtei beftri<^nei» Sled^ fegt unb bei mfiliger 



250 g frifc^e Butter, 250 g feincd, geftebte» SKe^t, 5 g 

JBoniKeiucfer, 4 ®ier, 100 tr 3^'rf<^if- 

Tlan xnhxt bic ^^-^nfter Salbe, (^iebt bann bie übrigen 
33eitünDU'ilc l^ui^u, lui^ii bie Mai\c noc^ 15 Wuu, xoäi i'ic 1 cm 
bUt ou8, flt(^i Heine ftwben bobon, beftreic^t fie mit (Ki, befheut 
fie mä) belieben mit ge^cften SKanbeln ober Bieter, legt fie auf 
ein f&it^ unb badt fie in einem mS^g ^igen Öfen. 



125 g ^"''-la, 125 g \d}X feinee, ^cjicbie» lÜie^l übei bie 
Wülfte Äortoffelmetjl, 125 g fri[(^e 5}uttcr, 5 (Siet, etmaS geriebene 
4£ttronenf(^ale, eine $ri|e @al^ 

'3!flan rü^rt bie Butter ^u (Salbe, fügt abmec^felnb bie Gi« 
bottcr, bn§ 2Ke^I unb ben ^ndcx f)in,yi, rü^rt bic 2Raf)e 30 Wm. 
nad) einer .Seite, miid)t bann langjam ben fcftqefdiingenen Sd)nce 
ber 5 Gimciii ijtnju, fuUt ben Jeig bi§ ju ^/^ in tieiiie, mir iöutter 
au§geftri(^ene, mit ßucfer beftreute ^itenfbrmii^en unb boift fte bei 
gelinber ^ibc 20 SRin. 



200 g feines SRe^I, 125 g frifc^e iButtet, 1 di, i 
fHa^m merben (u einem feften ieig ueiarbettet, cm bitf auS« 



$i(^ badt 
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cinonbcr gerollt, bann t- 5 cm brcik itnb 10 cm lange Streifen 
flcfd^nittcn, biefc bcr iJänne nnd) feft juf'if^i^cngerofit, mit Gi 
beftii(^it, mit ein roeniß <Bais bcftreut, auf ein flcbuticrtci^ iöitö) 
geUgt unb in einem ^eijien Cfen fjellbraun gcbadeii. 

250 ^ feine§ We()I, 125 g ^urfcr, ÖOg^^uÜer, 1 gonseä (£t, 
1 (Eigelb, ettpns geriebene Sitronen)(^le ober iQaniUe, 5 g bovpeU 
fo^lcnfaurcn 3iotron. * 

iftan lft|t bie 9uttcr etond fd)mel5en, giebt bamt bte übrigen 
9e{knbteile baju, fc^logt ben Xrig 10 SMtnuten, giebt ^iiletU ben in 
ein mcnifl Waid) oufgelöften 9?otTon ba,vi, roHt ben 2eig raft^ nuf 
einem l^iidi 1 cm bic! qu8, fliegt fleinc ^l-^lattdicn baOon, legt fie 
ouf ein !sölec^ unb Oacft \\c 15 iD^inuten in einem ^ei^n Ofen. 

4— 5 C5imei§, 250 g S^de^, etma? (Titroncnfoft unb geft. 93ani(Ie. 

5)ö§ Crimctfj mu§ jcl)r forgfältig n'^ncloffen werben, e§ barf 
nic!)t? üim bem (Helten bn\u fommcn, bai unbebingt ba» (Steife 
inetoen be^ c^djnce^ bcnail;tciiii]t. Zann fc^lägt man bad (^iiuei^ 
mit bei ^To^ttute ober einer grogen ®abet on einem fönten Ort 
p einem fteifen Schnee, tropft n&^renb beA (Schlagend ben Zitronen« 
fnft boju unb öermifc^t i^n, lucnn er bic nötige gcftigfcit ^ot, na^ 
unb md) mit bem p^udcr nnb ber il^aniße, jc^t bann mit einem Söffel 
i^aufen iww bet &x'o\]C eines .s^iifnicreiei anf Oblaten ober ein mit 
äiiad)» be)tii£t)cne§ SJled), ftäulu feinen ^uder batübec unb laöt bcu 
fponifc^n SBinb in einem abgeffit}(ten Ofen langfam trotfnen, bog 
fie blanf «nb ^it, aber ni^t gelb nerben. 

875 g 33ie^l, 250 g 3uder, 350 g Söutter, 5 (^ibotter, 2 g 
3iinmt, ®aft nnb bie geriebene 6(^ale einer (Sitrone. 

SRan rü^rt bie 8utter )U ^tbe, giebt nad^ unb nat^ bie 
übrigen 53cftanbteile ba§u, rü^rt bann ben 5'eig no6) 10 — 15 Wli* 
nuten, fftttt if)n bnnn in eine TcinHiripc, fpritjt ben 5eig in lange 
©treifen auf mei^c? ^^Mipier, formt flcine ^inge, S ober fleine 
l^re^eln bobon, legt [ie auf ein gebutterte^ ^led^ unb bacft bie 
JSu($en bunlelgelb in einem deinen Ofen. 

einem gut bereiteten ^Blätterteig roUt man einen 1 cm 
biden ftud^en oul, ftic^t babon ffetne ^(ftftc^en, beitretest fie mit 
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CSi, beftreut fic mit Salj unb ein roenig gctrorfnctent Hümmel, legt ftc 
auf ein ^Uc^ unb badt fie ^Qgelb in einem mögli^lft ]^i|en Ofen. 

250 g feine» m% 180 g 3u(fer, 3 eier, 60 g ^Butter, 3 g 
3immt, dtüai geriebene SUTonenfd)aIe, 60 g fn|e, 8 g bttteie, ge* 
fl^Ue, mit C^imeig fein geflogene Xl^anbetn. 

SRon rfil)Tt bcn 3ncfcr, bie G^ier mib 'iUfnnbrti! ^ 'Staube ^ii 
einer ft^aumigen 9J?affc, gicbt bfimi bie fleidjinül.^ene SÖuiicr, ('•k- 
müi^ unb 33ie(;l ^in^u, jej^t Duii i)er StRaffc fleine ^äufdjcii auf 
ein mit Outtcr beftric^ene» 91«^, brfictt lle ein»« platt, I&gt fie 
1 @tititbc an einem nmemen Ort tnxhten nnb badt fie bann bei 

150 g SRe^t, 125 g frifc^ Butter, 250 g Suder, bie fein 
gc^arftc (Bcfjnlc einer ^Ibcn Gitrcnc, 250 g gefc^älte, mit ©iroeife 
geflogene ^bnbeln, 1 (Sglöffei 9ia^m, 6 ^rtgelM^te, bun^ ein 
@iet) poffierte ©ic^clb. 

SKon fiebt ba» auf bcn iöotftifc^, mod^t eine Ueiiie 

®nibe, giebt bie neingepflücfte Sutten nnb oOe Qefkonbteile bo^u, 
mifc^t aQeS gut burt^inanber, xoUt ben ^eig 1 cm bid aui, ftid)t 
Ileine $lättci)en babm, beftiei<l^t fie mit (Sigelb nnb badt fie bei 
gelinbei ^i|e. 

300 g SKc^I, 125 g frift^e öutter, eine «ßrife ©ntj, l 
a)?il(^ werben ^iifammen ju einem leichten 9?ubclteig öernrbeiter, 
cni V:d aiit iuront , Heine Si'u(f)cn boUon üU?gcftnAen, ouf ein 
mit ^lKd}l liL'ilüuüles iüiedj geicßt, mcl;rcce Dial mit Dci (2)abel 
burc^geftot^en nnb bei mftiiger ^i|e untet einmaligem ttmmenben 
geboden. 

100 g Südtx, 100 g feine» 9Xe^I, 70 g frifc^e Butter, 8 (Sier, 
125 g füge, gef(^aue, mit 1 43Kmei| geftolene SRanbeln, 5 g »e* 
xtebene SO^udfatntig. 

Wan xuf)xi bie ^üutter 511 8albc, in einer jmeiten ©d^üffcl 
riibrt man bie Gier mit bcni ^^ucfer rec^t fdioumig, mtfc^t beibe 
£cilc ^ujammen, gtcbt bann bie ubiigcn ^eftanbteiie I^in^u, je|^t 
bon bet SRaffe Heine ^äufc^en auf Oblaten nnb badt fte bei mitt« 
tever ^i|e. 
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Sanitteibuffcfliu 

Wlan rü^rt 5 ©ibotter mit 125 g Biicfer Stunbe gtcic^ 
ntafjtg, mifrf)t riad) 5BcIicl'cn fein gcfifjabtc 53an!tlc f)in'^n, läfjt bcit 
^tcin tropfempeiie auf einen in f5äcl)cr gefalteten myogen locifeen, 
fteifcn ^piered faQen, fo baß bte äJkffe nu&eiiuinber lauft. !^ann 
trotfnet man bie ^ufjerin über 9ta(^ in einem füllen Ofen. 

250 ^ feine? ?D?cf)t, 230 <: ^ucfer, 3 Gier, eine ^ifte, mit 
3u(fer Qefloüene 3fcingc ^^anitle, eine ^J^ife Solv 

!^er 3u(^^<^ <vi)^b mit bcu (£ietn unb iöaniQe eine «Btunbc 
gexü^rt; man mifc^t bann ba^ ^Eße^l unb @al} barunter, fe^ oon 
%em 5Ceig fleine ^uf(^eii ouf ein mit VM^ Mtvt<^ne9 Slec^ 
befiieid)t fie mit ^i, iaitt bei m&gtger. ^ile unb nimmt fie 
UKim mit einem SReffei toom ^tfbtei^. 

65 g iüutter, 75 g SKc^I, 80 g 3uc!er, 4 (Jibotter, eine M&e, 
mit Sankt geftolenc @t<moe ShtniOe, eine $rife ®a^, -/» ^ ^i^c^- 

3)^tt lä^t bie Butter in einem %o^'] f^niel5en, giebt bad 
SKc^I ba,yi, fd)aii|,U e§ luenige SOlinuten nn^ fügt bie W\\d), 3n<^«T 
unb 5?aniUe bQ,^n, rührt oUeö übet mäfjigcm J^uer biö ber ^ciq 
fid) t)om Zop] lö]i; üom ^euer genotumca, rü^rt man bie 4 Üi= 
botter ba^u, lägt ben Xeig ausfüllen, roQt i^n auf einem mit 
(efhceuten 9(e(^ S cm bid att§, fitii^t rteine IQfiHd^en baton, fianiett 
fic in (vi unb Sxmehad, bddt fie in ^ifiem 9mifett golbgelb unb 
beftttubt fie mit QaAn. 

SkitiilUftait^efi* 

126 g feines SD^eM, 125 g geflogenen fimfer, 125 g frtf(^ 
Butter, 1 (Ei, 10 g iBaniSeju^l merben $u einem leichten Xeig 

tjerorbeitct, V'„ cm bicf aufgerollt, in 2 cm breite unb 10 cm fange 
Stangen ge)ct)nitten, mit (£i bejttic^n, auf ein ^leä) geUflt unb bei 
mäßiger ^i^e gct>a(fen. 

»',,1 mdm, 6 Gier, 130— 140 g feine?, gefiebteS ^J^cfif, ^ic 
geriebene 8cl)Qle einer (Zitrone, 120 g fiifd^e, gefd^mol^eue Butler, 
eine "^^rifc 3al,v 5 jr ^udtr. 

^J}ian jd)lägt bie (£ier mit ßucfer unb 3al^, fügt bann bie 
SSnttec, SIRe^I unb CTitronenfi^te ^in5u, rü^rt oUe§ gut bun^ein« 



422 



anbcr unb lägt ben Xeig, bamit ba§ 3)^e^i orbentlic^ auequiUt, 
1 @tunbe ni^en. 

Qefm 8Q<fen ber SBaffcIn ge(can«^ man M fBaffeletfen, btt| 

mit @pe(if(^n)aTte ober ettvad Butter eingerieben toirb, bann I5ffe(« 
rocifc mit bcm Tcia gefüllt, öornd)tig r,c[d}loffcn unb erft nuf ber 
einen, bann auf ber nnbcrn (Seite übet .pijljfcucr (am beften ift 
^oljJo^Ienfeuer), ße^ltcn. 8inb bic Söaneln ouf betben leiten 
idLbxam, fo I5ft man fie mit bcm SReffcv Dom Gifen, beftreut fie 
tofttm mit Bttder unb Bimmt» legt fie ttnaeln ouf ein mit ^ier 
belegte» €teb unb feirtriert fie toarm ivm ftaffee ober 2|ee. 

'^an%ifk\äit Staffeln« 

90 g 3»cfcr, 60 g äcrlonene ©uttcr, 2 ©er, 200 g [eine^, 
gefiebted 3 g Drangetibtütctiimiffer unb eine $rt|c @ol^ 

mecben p einem glatten Zeig Mrorbeitet, ben man eine @tunbe 
ru|en Ift|t unb bann bie fBaffeln anf fiefben @eiten ^Kbioun badt. 

250 g fcincg, geliebte^ 3We^I, 250 g 33uttcr, 10 g S^idn, bie 
Qcrtebcne Schate einer (Zitrone, eine ^sprijc ©alj, 1 jü^cn unb 
1 fourcn 9lfl^ni, 9 ©ier. 

^ie Onttcf witb )u ®atbe gerührt; mon giebt bann bie 
übxigen SBcftanbteile ^n^u, miff^t ben ÜEeig ^ulel^t mit bem feft« 
ncfc^tagcncn (i-i[d)nec ton ben nenn (Siiücißcn, füHt bic SPZnfyc loffcl» 
iiici[c in ba^? ©i(cn, bücft bie SBüfreln auf bcibcn ®citcn ficHbraun, 
beftöubt fic, nad)bem mon fie au^ bem (^tfen genommen, mit ^udtt 
unb ferbiert fic loarm. 

^itnmtftengel* 

15 g ^iinrnt, 250g^uder, 3 (^iioeig, 250 g unge((^Ite, fein 
gesäte SJ^aubeln. 

ä72an fc^I&gt ba3 @in>ei| einem fteifen ©c^nee, t>ermif(^t i|n 
mit ben übrigen 9eflonbteiIen, foimt bann bie 9Raffe sn 8 cm lange 
Stengel, legt fie auf ein 91c«| unb badt fie bei nift|iget ^i^ 

• 3itttitttf(f)nitte. 

MO g B«*« tfi^rt mnn mit 2 gan.^cn (Siern unb einem ®i* 
bütai tiO^t flaumig, giebt 70 g 9Jie^t, 8 g 3immt, bic geriebene 
@i|ale einer (Zitrone l^in^u, ftrei(^t ben Xeig cm bitf auf bad 
mit lOutter befhid)ene '^(edj, bacft i^n bei mft|iger $i|e unb 
fi|neibet no<^ morm f<^rftge ^iercde babon. 
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5 g 8immt, 375 g feine?, fleiielncl ÜRe^l, 125 g iöutt«, 
3 (£iec, 250 g S^dtt, 2 g :pir((^ljoiu)Qi5. 

SRan t&ffst bie Oittler ©albe, fügt nad| unb nad^ Me (Siet, 
ben Bucfev» SXell, dimntt ^iffd^^omfal} bftiu, formt ben Xetg 
}u fleinen ^(ätt^en, Deftreic^t {!< mit leQi fte auf ein 91«^ 
unb badt fte bei m&gtger ^i^. 

120 g feine», gefiebteS We§l, 8 (Sier, 180 g ^nxfer, 1 
loffet OxangenblfiiennMfferf 25 g fein ge^dte» Yqnbietle Otangen« 

bluten. 

*i))la\\ riü)rt bcii 3"rfcr "lit bcm ©igclb V-., Stunbe, fügt bann 
bic übrigen ibeiianötcile, ^ulc^t ben fteifen Schnee ber ©iroeiß ^in« 
5U, je^t Heine jpöufc^en auf ein gcbutteitcd lOIed^ unb ftaät bie 
yifttK^ in einem mftgig fj^^n Ofen. 

50 g frifdje iöuttcr, 100 g üUieljl, 60 g 3"^^«^. bie geriebene 
Schale unb 8aft einer ^Iben ditnme, 80 g gefeilte, ge^acfte 
SKonbctn« 1 (Sibotter, eine tßiife @a{} metben )u einem leichten 

^IRürbeteig bereitet, ben man ©tunbe ru^en lägt, bann 1 cm 
bicf au^roflt, baDon fleinc ftufl)cn ftid)t, mit ®i t)cftrctcf)t, mit 
.^^n gelinder beftreut, auf ein ^dblcct) legt unb bei mö^igec ^iij/t 
Ijellbraun bodt. ' 

eeibotler, 100 g ibuttcr, 100 g feineS, gefiebte« SKe^l, 80 g 
dmfer, 80 g fein ge^rftr, fbnbierte ^mmerantenft^ale, bie geriebene 
@(^te einer falben Zitrone, 10 g geft^älte, fein ge^dtc ^anbeln. 

'^p.n rii^it bic ^itttcr SnI&c, gicOt iiari) inib mut) biC 
übrigen iiicitanbtcilc bü.^u, fei^t üon bicfcc iüiafie fleinc .\>änfct)en 
auf Dbiaten, kitreut [ie mit ben ge^adten 3}2anbeln unb bacft fie 
in einem mä^ig ()eigen Ofen. 

9tAtisdfifd|e braune ^d^eit* 

500— 1>00 g iDie^l, 250 g ©ijrup, 125 g Jöutter, lOgSSaniUc^ 
5udcr, ein fleineS ®Ia» (£oguQC, 10g3t""atf 10 g gefto^enen ^ng* 
mcr, 80 g fein ge^adfe, fanbierte ^omeranjen unb (Sitronenf^Ier 
eine frife Sat^. 
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®er ^^^rup tuicb mit bei ^uttec uiib bem (^eioilr^ eitti^c ^^it 
üfitt bcnt gfitCT tierrfiH* bem Vitffu^feii m\\^ man ba§ 
8Rc§I barunter, iKiotbeitct oOcft einem feften Xeig, Iä|t 

5 — Q ©tunbrn nn einem tramicn Crtc ruften, xoÜt i^n bann 
cm bid nug, fliegt beliebige fleine Stucken baoon, Ic^t bieje auf 
ein mü äße^l bepuberted ^lec^ unb bacft fie bei m&|igei: $i^ 

250 g 9utter, 125 g guter ^ud^enf^rup, 600 g gefto|(itai 

tanbi^^ucfer, 750 g feine«, geficbte« 3)U^{, 3 Gier, 60 g fein ge» 
i^dte, fanbicrtc ''^Jorneranjenfc^alc, 30 g (^eftoßcnen SJuniüer, 

Wan rüfjtt bic Butler mit bem Si)rup über idirnndieni ysciier, 
lügt bcibeö QU&fuljlcn, üct:niict)t üUe iöeflanb teile, üerarbeiiet üUe» 
5u einem feften, elaftifc^n Setg, toSt i^n ^/^ cm biif oud, fliegt 
beliebige fleine S^uc^n, belegt jeben ^u(f)en mit einer bütben Qt* 
fc^ötten SJIanbel, legt fie auf ein mit 3}2e^I beftäubteS ^lec^ unb 
hadt fie 10—16 äKinitten in einem ^iemlic^ ^i|en Dfen. 

500 g 2Jk^l, 500 g Äuf^enfQnip, 30 g in SRum oufgelöfte 
^ottafcbe, 125 g gefeilte, fein ge^cfte SJ^anbeln, We fein ge^atfte 

©(f)ole einer Silrone, 5 g geftofeenen Äarbamom, 5 g ®eroürj« 
ncffen, 5 g ^ngtter, beibe Xeile s^ftogen, 100 g £(^iDeinef4inta($, 

lüü - '^^utter. , 

iütaii {üd)t bcii ^ijiup mit 3d)mal5 unb 95uttcr, ^ichi büun 
bft0 ®eiDfirj baau, lägt e9 nnSia^Ien, m\\^t M SRcl^l nnb bie 
$ottafcf)e banintei, otbcitet aOcd mit bcn ^nbcn p einem fefien 

ieig unb lägt t^n iugebnft an einem tDormen Ort 8 — 10 3;age 
ftcf)cn. Vorauf roTTt mm i^n ouS, ftic^t fleine ^ut^en babon, 

beftretrfit fie mit (ii, beleiht fie mit ?.l^nn^eIn, lept fie auf eine 
mit iUk^l bcftreute '^^lüt^f» läjjt fie eine iiiadjt itei^cn unb bodt fie 
bann in einem mABtg fyiiitn Ofen. 

CHnfadie l^vautte $tu^tn* 

2\', kg SKe^l, 2'/., k-r .^udienfprup, * kc Sd)ir>einef(^malj, 
100 g ^hitter, 500 er iWdcr, 2öO tr gef^ältc, gcbndte aj?nnbeln, 
125 g öct^uUe 3uccabe, 5 g karöamom, 5 g 3ini"'tr 10 g ^0* 
meion^enfd^ale, aUe biet geflogen, 35 g in ^ ^ofennraffe« 
oufgeldfle ^Dltaf<^. $eig tsirb beteitet nie im oorderge^enben 
SHe^ept angegeben. iD2an lägt i^n 4 — 6 ^age rufien, roAt i^n 
bann avA nnb badt ^uc^en in beiiebtgec $oim baoon. 
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öOO g iluclKiijijiup, 500 g feiner toeiger 3"tätci:, 250 g SJutter, 
250 g 6(^roeine[d)nial^, l^t kg feincS SRc^I, 5 g 3>inntt, 5 g 
HEttroncndl, 10 g Qefi^ttc, Q^adte SRanbeln, 10 g flc|acfte ^uccubc, 
20 g tTi einem tfeinen (Ski Stofentonffcr auf^^elöfte $ottaf(|e. 

Wnu lQf?t bcTi 'Sijnip mit bcm Jyett ^ei§ »erben, aiiSfnMen, 
0iebt bann bie übrigen '-Öcftüiibteile baju, arbeitet bie SD^nfje mit 
bcn |)änben einem gefdimeibigen ^eig unb ro0t nac^ 6 8tb. 
ben Sdg au8, ftic^t beliebige fiiti^ teiNm, beftretc^t fie mit g/t* 
f<j^genem (Sigdb, befhcut mft gc^oifteit SRanbeln unb hodt fie 
in einein wittcl^ilett Cfen. 

einfalle mii\c ^uätttuäitn* 

1 V« kg feine« SKe^I, 175 ir i^hittcr, 1 kg Bucfet, ^ 3?ofen* 
)va)jer, 5 g Starbamom, bie gertebene i3(^le einer (Zitrone, 1 %^t* 
Idffel ^irfd^^ornfal^ 

aßan f&gt bie Siitter, S^ofenttNiffev, giu^i <IMIi^ ouf 
fi^liMUj^m ^uer fc^mel^en; an^efu^It gtebt man ba« SJ^e^l, ®e^ 
nur} unb .^irfc^^ornfolä baju, üerarkitct afleS ^n einem claftifc^en 
%t\Q, I&§t t^n 24 @tb. ru^en, xolU i^n aud, fttc^t ^ud)en baöon, 
legt fie auf ein mit SRe^t bepuberte§ IBIec^, belegt fie nac^ ^e^* 
lieben mit ©uccabenftücfc^en unb bacft fte bei mäßiger ^i|^e. 

500 g feines 9Re|t, 600 g Bnc^^^* ^ (^i^i^' fieriebenc 
«Scfiale einer ditrone, 80 p- ciel}acffc, fu^^^icrtc ^omeranjcnfctjale, 
5 g 3immt, 2 g geftogene ^J^elfen, ein loenig geriebene 372udfatnu|, 
15 g gereinigte ^ottafd^e. 

Wim tu^tt bie Sier mit bem Stu^^ fd)&umig, gtebt 
bann M ®eioär), siile(^ bofi tKe^I itnb bte ^|kittaf<l^ bo)!, aibeltet 
ben Xetg gut buxö), roQt i^n 1 cm bidf au3, ftic^t )?ieredige ^u^cn 
babon, legt fte ouf cht mit SIRe^l bepubetteft 3(e(^ unb batft fie 
iangfam bei geüuber jpit^e. 

250 g 3u(fer, 250 g SRe^l, 2 @ier, 1 g gefiDlene SQetlitt, 
7 — 8 g in 9Ia|m aufgclöfle IßottQfil^. 

2J?tin )d}\m bie Gier tüchtig mit bei S)ra^trutc, gicbt ben 
f>ucfcr, 5CltcI)I, i'Aciinu'^ unb ^X*ntfi-:i"rfic bn^n, arbeitet alk§> tü(^tig 
burc^r formt ben £eig Ileinen '^^jeifernüffen, legt fie auf ein 



426 



i^odianiDeEfuimeii. 



mit SSncf)? t)c[trid)eneä 231cd), brücft auf jcbe ein @tü(t SDionbel 
ober (Succabe unb badt fie bei gclinber ^t}^. 

725 ,£r aTfcljI, 125 <: q3uttrr, 500 ^; tueißer Üanbi§,^ucfcr, bie 
geriebene Scfiale einer Cittronc, 50 ^ uiigeft^ltc, gcljacftc ÜÜianbeln, 
60 fnnbicrte ^;poinei(ini,cn)rf)n(e unb (litronat, 3 3'"'"^*» 1 S 
gcftofeene Steifen, */« flcriebcne i)iur[ntuu&, 5 g in dta\)m ober 
ftofentMffer oufgtföfle $ottaf(^e. 

SKon tod^i ben 3u^cr mit einem Keinen Q^taS SBaffer )tt 
©l^rup ein, fügt bie jerlaffenc Butter unb oöe Sßeftanbteile baju, 
»erarbeitet aüeS ju einem flefc^uieibigcrt Teig unb Infit i^n 6 Sfb. 
rufjcti. ^ann rodt nron iftn, luenn notier mit .s^in^unabmc öou 
t:niH]t> ^Du'ijl 1 cm btd au^^, idjneibet länglidi-uicicdige Hud^eii DaDon, 
legt fie auf ein mit 9Re^ befUnUc» S^ttä^ unb badt fie 15 SRin. 
bei geltnber $i|e. 

500 ? feined SRe^I, 350 g ^ontg, 160 g feiner 3ufter, 2 g 
in */io 1 oufgeiöfte 115ottafct)c. 

?0?an foc^t ben .?tontii mit bem 3"der, ItiBt i^n etiuai nl'= 
lul^lcu, gicDt büiiu bod SUie^I unb bie aufgelöftc ^ottuiil^e ha^a, 
beradKitet bie SRaffe mit ben ^önben ^u einem feflen Zeig, rollt 
2 cm biif Mi, legt i^n auf ein mit 2Rel}I ftejhenteS SB(e($ 
unb bocft i^n eine ©tunbe 6ei m&giger ^i|e. 

250 g SDteljl, 126 g ^udci, 4 g ^i«"»!/ 4 K ö^'Ü^ljcae Spellen, 
1 i^iai 9tum, @oft unb ©d^ale einer (S^itrone, V4 ^ ^onig. 

!{)ei ^onig wirb mit bem S^^^ unb iSenmiA gefiN^. 9ta^ 

bem 9(u§füf)Ien mifc^t man bad WMji barunter, tnetct ben Seig 

burcf) unb läfjt if)n 24 <glb. ruf}cn. !J^ann rottt mau if)n 1 cm 
bicf au^, ]üd]i flcinc ^^{li'lo baöon, legt biefe nnf ciu mit 2Ba(^ 
beftric^ened üöted^ unb bacft fie in einem mäBig t^ei^en Cfen. 

500 g brauner ^uc^f^up, 200 g frifc^e 93utter, 5 (Sier, 
60 g fein gcfiattte ^omeran^enfc^ale, 15 g gcftofjcncn l^ngnjcr, 
5 g geftoüenc 9?elfcn, 5 g 3'"'"'^ 5 g Sarbomom, 500 — 600 g 
feinet, trodeneg, gefiebted ^lcf)\, 

9Ran fod^t ben ©^rup mit bev 9utter, fc^umt i^n gut auS 
unb 1ft|t t§tt eiftilten. ^nn fügt man baS (Semficj^r W gut jec* 
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<|tttr(ten (Eier unb M SRe^t ba}«, ff^fSgt beit Srcifi 10 — ^15 SRin. 

tüchtig mit einem ftorfen ^cx^Iö^el unb giebt i^n in eint fSitofii^ 
gut gebutterte ^tiK^enform, bepinfelt itin mit gefcf)Iagcnem (?i itnb 
läfet if)n "'^ 2tb. in einem mäßig Reiften Cten barfen. ')})lan läßt 
bcn $lu(^en in ber ^otm auMüt|len unb nimmt i^n bann ^raud. 

8. aSarme OktvSitfe« 

1 üinidje e^ampagnei, 750 g ßutfct, Vi 5^- ^"^wf, 1 1 SSiofjer 
unb ben €aft ton i Zitronen. 

^©en Svätt Ift§t mon im fn^nbcn SBaffcv fd^mel|en, gtebt 
ben ^rraf baju, 1S|t eft ^ufammen ^ig werben aber ni^t tö^nt; 
l^ttlc^t gic6t mnn bcn Sitroiienfoft uiib bcn G[)nmpQgner baju. 

21 Ue $uu{(^itcn müflen red^t (^ig feiPieit roeiben. 

5)icfen ^Miiifc^ f«nn mnii quä ucrfc^iebcnen Sorten Sein 
bereiten roie: 6;^ompngner. SOioIngo, iöiiriiiinbcr ii, f. tt». 

1 Sein, 10 (Sigetb, 6 gon^e Clier, bie ©c^alc einet 
(iitroiie ober ^^Ipfcliiue, 8 g gan.^cn Sfone^l unb 250 g 3"^^^. 

9Kan fc^Iägt bie ganzen Qict unb @(botter in einen ^effel, 
fugt bie Zitronen« ober tlpfeffinenfc^le, ben StcmdiH, S^'^^ »nb 
ivl. Sein ^inju, fc^lägt e* über fc^n)ac|em J^^uer ju einer 
luciüfdiciuniiflcn 9}(nfic, bie jcbürf) nidjt fo(^en barf, giett bnnit Mc 
anbre i^la'idie ^ein ba^u, pafficit bie SD2a)|e üi eine ^iüe ^uu)le 
unb fetPiert fie ^eig. 

^4 1 SBafier, 62 g Qudn iperbeu mit i Seiüivein juiommen 
aufgelöst, bann giebt man 125 g ^amaila 9ium mit etOKiS 
{^ttronenfaft ^inju unb femiert ben ^vm\^ ^i|. 

bereitet man ^unf(^ Pün uerjc^iebenem $unfd^'(£^raft, Ui|t 
man ben ;^anintfa ^han unb Qudtt fort. $ie l^ereitung Don anbescm 
$uni(^estralt ift biejelbe. 

1 ^l^funb^judcr, 2 ^^I. Slotiucin, 8 fi'ane()l, 8 Dielten, bie Sd)ale 
einer (Zitrone unb Pon einer falben "^Ipfelfine. ^ieje ^ngrebien^ien 
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filft man jufammcn nuffot^cn, va|ficrt fic burc^ eine reine, in ®affer 
(letoiM^te ®ttüittu ober ein @iel) unb fetDieit ben Q^iüfymin 

Sitb genau tüit ber ©lü^roein bereitet, nur giebt mau einen 
G^töffel (ittertf OrQnßcnmaffcr baju. 

870 g 3u(fer, 1 1 fod)cnbc^ Söancr unb ^'^ t^T. guten toof. 

©nffer unb Qudcr la^t man fc^mcljen unb fodjen, c[kH ben 
•iKrraf ba^u, tößt c§ noc^malö jufammcn t)eiß roerben, füUt cd bann 
in (i^läjern unb {eroiert bo« C^ctrönf fc^r i)ei&. 

•«00 Hott flttttn« 

SKcb genau fo bereitet mie (Stög toon Vtraf. Vnftatt fliiat 
nimmt man guten ^amaiia^dium. 

9toi^ 9ebarf meiben Qtbottev unb Q\»ä^^ fülange gerührt, 
(tft ei» f^umig unb btdltc^ iiii; (auf ein <9Ia9 (Siergiog tedinet 

man gen^ö^nlid) 2 (Sibotlec) ^nn giebt man ^rraf baju unb 

5H!el',t focfienbc§ SBaffcr, man ntu^ ober üorfic^tig bamit ncrfa^ren, 
um bad (gerinnen ber (lier ju t)ert)üten unb bid 5ule|yt rühren ober 
{(plagen, bag bad (getränt fc^umig bleibt. 

1 Sraunbier, 50 g 3ttd^ unb 4 ßibpttcr. 

3ucfer unb Gibotter rüf)rt mnn gut fdiänmiii,, lafU l^n? 'Bkr 
fpd)en, giebt unter fortUHi^rcnbera 9iü^ren baö Öicr ben öibotteru 
unb jert)iert ba^ Qktränf ^ei^. 

Tie ©ercitung bc^ S^affcc? ift fc^r berf trieben. 1>k ^mpU 
foc^e ift, ba§ bo§ SBaffer oibentlid) fod^t unb man ^uerft ganj 
menig auf ben Kaffee giebt unb utd)t gleich bie gau^e Portion. 
ä)fan tet^nct auf brci 2:of)en Snffee \ , 1 ©affer unb 40 g Saffee. 

% 1 SSaffer, 8 g Xfyet auf 4 2:affen. 5—6 SRin. ite^n laffen. 

80 g a^ocotabe unb 150 g SRiI<^ 
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2 '^l. c.nt^?-' iüSeiBbier, f^I. ^H^einroein, 250 g ßucfcr, 2 g ganjeii 
^anef^t, etiua» t£itronenic{)iilc, 6 (äibottcr, 2 gon^c (Sicr, 2 Olöfcr 
2!)2ara^d]ino. Xai iBier läßt nmii mit ^aiicljl utib (XitTOnenf(f)aIe 
QuffiK^eu, 3udtr unb (Sici »eibeti tfic^tig gerührt; man gieit ben 
IBeht baju unb mtfil^t c8 mit bem foc^nben tBicv, ff^Ugt baft 
(Getränt nix^ einige SRtnuten auf ft^roac^em i^uer, ba§ e§ fc^öutnig 
ift, of]m fpd)C!i, giebt ^tej^t ben äKaTa8<^no bo^n unb (emiett 
ed §eiB in Wfern* 

b. Stüüt ®ettSnIe. 

SKon bereitet falte 59on)kn nirf)t mit 9lrraf unb üiuiuac. 2>et 
SBein bec löoiDh niuü leicht fein uiib teui üun Üejii^mad, unb 
bte Omole muf mOgtii^fi lalt ferüiect »erben, »el^ei^ man im 
kommet bun^ üeine Wfiüdt ermöglicht, finf 1 gl. SBein lec^ 
man 62 g ^udtx, ber in HO g SBuffer aaf^clbfi ift, feinen gruc^tfaft 
nntf) ©cfc^macf, nnrf) ikliebeu gl- dfjiintpaorter, ein irenirt büim 
fteic^älte @d|ale einer frifc^n, gtünen ^urfe unb ttUeimcfiffaft ^um 
färben, 

1 öl- SD^ofelioein, 1 ^JJfb. 2tnanoS, 00 g Budci unb 60 g 
S^ffer. SRan Iftgt ben ^u<(er im 9Baffcr auflöfcn; erfoltct gieüt 
mon i^n mit V« <iuf bie in Yfeine ©tficte geft^nittcne 

nnb in eine Terrine ober eine Qmnfe gelegte ^nanad unb lögt 
blefc§ jitcjeberft .1 — 4 ^Stb. jict)cn. Tnnn flicbt mon ben übriflcn 
VBcux unb nad) '^^elicben 7« (5^- ^(^ampaguer ober @eUerd ^in^u 
unb [eröictt bie ^J^nn^te rcctit fnft. 

53on eiiiijtiiuicijici itiiQHa» üüüenbet man bic iüoiulc ebenjo, 
nur ift ber aufgelofte 3uder niC^t nötig unb ber ©aftge^It nof^ 
(Skft^mad ba^ujugeben. 

U)erben genau roie bie flnanadbotole ooQenbet. 

l st SRofduein, 62 g 3u(fer in 6S g SBaffcr oufgeloft, 
SOgSBalbmcifter. ^ frif<^ gepflfidte IBalbmeifier n^irb mit bem 

l>ierten Seil be^ SSSeineS unb bem aufgelöften 3"^^' 2 @tb. jugdftcift 

,v.int ?hi?yer)eu fn!t ncftcfft; julc^u gtcbt man ben Übrigen SBein unb 
ein wenig fein gefeilte Slpfelfinenjc^ie ba^u. 
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?fn ein Ciforfita? glebt man üorfiffitifi ein ffiibottcr, lüot^on 
niö)t bie ^ut fpringcit tat], gie^t bid ^uiu ^aub ^ntUciitui: I)a5u 
itnb fcttitcxt cft. 

SRon ithnwt $oI6 Ooffcr itnb ^16 Oeln» ben auSQcbrfidlcii 
€aft bet Srfidife, ^pfelftnen, Zitronen, ^imbeer« ober ^o^anni^ 
beeren, gieftt nutgctSftcn Quitt md) ®cfd)niacf bojtt, f^ffi^ We 
Simonabe but(() ein äKuUtuc^ unb \tmzü fte (att. 

Kiif ^ btmi fief(^&Oe Si^te bitteiev Omngen ote|t 

man 1 $L offen, guten 'Slam, l&Bt ^t^f^ Qut ^ugebedt 8 ^ge an 
einem normen Ort ftcfjcn. Tann brücft man bie Schalen an?, gicf^t 
bie ^lüffigfeit burc^ ein ^^uQtud) niib füllt fie in Ueine ^lafd^n; 
gut ^ugelorft bma^it man fie ini ^nm (Skbrau(^ auf. 

2Ran legt in eine Xerrtne r.OO g Kein jerfc^lagencn ^aätx, 
giebt 1 gliUft)«" 0"^^" '^'^t^r'^'n ^^r;^uf unb rüfjrt i^n gut um. 
!öcnn bct Qüdtt gcfd)niol,i^e)i ift, ßicbt man bte fein aluiefc^ätte ©tfyilc 
uon 2 — 3 bitteren Ciaugeu ba^u, lägt fie nur 5 'Min. auöjie^en, 
gicBt bann nof^ 2 i^i. r>on bemfelben Sktn ba^u unb giegt bnt 
i^i^of bni4 ein fetncft @icb »iebct in bic $lQfc|en itnb benm^tt 
bf0 jum iSebrnuc^e auf. 

gntem St^innmn nollenbet man ben 8if(^f auf bie« 
felbe ^ife. 

9Kau ^crbrürft eine reife, fein geidiältc 'ülnanaö in eine icriiue, 
giebt 500 g geftogenen ^uder, 2 $1. kickten ^t^eimcein, 1 gl. 
Q^^ampagner bo^u unb Iä|t 2 SRinuten bie feine 6d)ale einet 
bitteien Omnoe barin atti§i£^ IDann Qie|r man ben Ibibimtf 
bnxdl ein feines @ieb in %ia\4^ unb fleOt }um Mcontl^ toli 

äKan legt in eine i^errtue 500 g in fleine Stüde ^crjc^lagenen 
3uifeT unb giegt 1 %t JR^einmein barauf. XBenn bet Südit 
geft^molien i^, giebt man bie fein obgefil^tte @(^l€ tNm 2 tipfel« 
flnen baju, ISgt [it 5 fßlin. barin auS^ie^, giebt bann ben Iei(^t 
oudgfbvftdten @aft iwn 12 «l{»felfinen ^in)u, foiiHe mx^ 1 fS^ 
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92|etn)V€tn, 1 (^^ampagnec, giegt beii .VlaibuuU buiü) ein j^ineS 
in glafc^en, »erfottt fie unb fleOt f!e folt. 

(Sine ^nonad »iib tmnn abgefeilt in eine ^4^or5eQanf(^aIe 
gerieben; bann giebl man 1 kg in Neine 8tucfe gefc^Iagenen 3ucfet 
basu, gtc^t iMirauf fobtel SBofTev, te| bet Buifet f(^mil)t, tonn 
1 gl. feinen 9{otroein. 1 ^1. ^o^annUOerger, 1 %l S^mpagner, 

»/a 51. ^Irraf, V'^ 51. 9[)iarQ^ino, ben Soft bon 4 Zitronen unb 
4 ^pfcliinen, foiuic bic feine ©f^atc einer ?!pfelftne, ntefet ben 
*4?unf(^ bur<^ ein feinet ©iefi, füllt i^n in gloft^n unb ftcHt i^n 
büc bem ©ebrauc^ auf (ii^. 

j&annot^ctfct^rv .Maifcir|>unf(f). 

1 51. %xxat, 1 große, reife ^ilimua^, 18 '^pfcliincn, 1 kg 
3«<fer, 1 gl. 9}?abcirQ. 2 f^l. ?Riifter, 1 gl. olter 9i^einn>ein, 1 gl. 
Saprocin, 1 gl. weißer SÖDibeauj, ^/^ gl. roter Surgunber. 

^cr dttfVcT iDiib In ürine @tärfe 5erf(^logen, |ebcS @tfi(f in 
Siaffct geton(^t, um t^n tofc^v ^n fc^met^en, man legt ben Qaän 
in eine $orienoit fetale, gießt etmad ^^^einmein baranf unb rü§rt 
i^n oft nm. Tie ^Inaimiä trirb fein gcuWt nuf bcm Okibetfcn 
gerieben, bann ,vi bem qddiinol^eiicn ;^iiffcr neiicOcn, lutine ber 
leicht mit bcr .\panb au^gcbrüche Soft ber ""^Ipfclfinen iinb bic 
gcnaiuUcu lil^^ciiie, mau gießt ben ^unfdj buid) ein feinet 8ieb, füUt 
i§n in glafc^en nnb ftcOt t§n oot bem ®tUwä)e auf (SM. & 
bflifen nur au^ge^eic^nete SBeine }u blefem $unfc^ genommen meiben. 

c ixtöxt, 

Tie einfflct)fte ©ereilung, bic etum? me^r ^cli in Slnfpruc^ 
nimmt, iit folgcnbe: SJian füÜt in eine 0Mi>3flafd)e 1 kg gdic^te, 
gießt 1 1 ^yran^brnnntioeiii, ober lüiU uuin ben IMfnr eiufa(^er bereiten, 
ÖO 8pitituö bürouf, ftctlt fie, feft üecfutlt, 2—3 %od)a\ an 
bte ^onne an einen mannen Ott SXmn ftttrieit man bte 
<5fTenj bntdl ^ie||M|»ieT« mel<^ fein geft^nitten in einen Xtit^tet 
ober in ein fteined ®teb gelegt tDirb, fotange, bi§ bte ^lufftgleit 
tiar bnrd)Iauft. 2)ann fot^t mnn 1 ^ndn mit 1 1 Gaffer, 
jc^äumt i^n auiy unb läßt i^n fiar foc^n. Mit biejem ^a(Ut 
bereitet man ben Siföt narf) Ö4ef(^nincf 

S3on 3 9lpfelfinen fcl)Stt mnn ganj bünn bie «Scfjnlc, bnlcft 
ben Saft ^erau^, füUt beibeä in eine glaf(^, gießt 1 1 granibrannt« 
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toeiti ifbet 6pmtii9 bamuf, fügt 800 g 3udec bo^u, lä^t bie 
t$(af4e 8 Soweit fite|en, fiftrixt beit St!9T, gielt in foubcie 
0(af4eii, Mftorft flc unb hmafyct fle ouf. 

SRan Qiebt 20 g @teni«ttnil, 20 g getDo^nltc^n Snil», 8 g 
3iintnt, bie fetn gefeilte @(l^le einer ^Ibeit (Tttroite mit 1 1 
i$Taii}branntn>ein ober ©ptritud in eine ^iaSi^Q, lägt fte 3 — 4 SBo(^n 
fte^en, berfügt ben Siför mit 175 g in ^ffer geläutertem 
filtriert i^n unb ^te^t i^n auf f^lajc^en. 

VJlan ri'xbt 750 p Qu&neftcititc, faure ^irfc^cn, 1 1 3fQ"it)ronnt« 
njcin ober fctneii (iogrinc, jotnic bie ^älTii^ Per Steine fein geftofjen 
in einen Zo\)] ot)tx einen (^la^^afen, hmoü it)n mit meiücm 
^Ikipier, todd^i man burd^Ioc^ert unO lögt i^n unter öfterem Um« 
fd^ftttetn 8 — 4 SBod^n on einem nmrmen Ort fte^n. ^nn fiUiiect 
man ben @aft, gleit i^n in eine ^or^ellanf^ale, gte6t 200 g in 
äSaffer gelochten unb gefd^äumtcn Qudex foc^nb $ei§ ba^u, (fi|t 
erfnlten unb jie^t i^n ouf gtafc^cn. 9l^an fann Qu^ einige sSim; 
beeren unb nod) ©elicben ein roenig ,'5i"""t i'"b Stetten ^injufuflcn. 

$un '^firfi(^ unb '^prifujcn bereitet man ben Silör auf bie^ 
fclbc SBcifc. 

30i^iitiiii#ibml{fdv# 

1 kg jerquetfc^te, fc^mar^e ^o^annt^bceten, 2 1 Sran^btonntmcin» 
@)»iritu§ ober fetner Sognac »erben 4 — 6 IBfNl|en in einem @tdn« 
topf 5ugebe(!t, unter öfterem Umrühren an einen ivarmen Ort 
gefteOt. man fod^t 1 kg ßurfec mit 1 1 SEBaffec unb bejubelt ben 

Siför tuie ben .^irfdjliför. 

$on roten ^o^annt^beeren bereitet man ben £i!ör auf bie« 
felbe SBeife. 

SfttgivcvlifjHr* 

500 g ^erquetfc^te, fc^mar^e ^o^anntftbeeren, 40 g geflogener 
Sngmer »erben mit 1 1 glranibronnlwein ober Sognoc in eine 

Stafi^e gegeben, jugeforft 3 — 4 Üoge an einen warmen Ort gefteQt 

unb öfter i]c[d)ut(clt. Ti-rnn filtriert man ben Q^rnnntJticin, t>ermifcf)t 
it)n mit 400 g todjeuDem ^ucferfyrup, lägt i(>n ertatten, fittriert 
i^n ncK^mald unb ^iet)t if)n auf (^(af(f)en. 

Cuittettlifdr« 

VJtan f({)Qtt große, fe^r reife Ouittcn, reibt fie auf eiiuni 
9ieibeijen bi^ aufe ilein^aud, fteUt fie 3 — 4 Xage jugebecft in ben 
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SitUtt ober an einen Sölten Crt. ^ann preßt man bte 3Raffe 
bttttll ein gtebt ber t^lüffigteit ba^jelbe Ma%, do^mc, 

^ran^hmmüwnn cbcr Spiritug, nnf jcbc§ Öiter 175 3"rfcr, gießt 
bic gluiUö^eit in ürloj^cn, öerforft fie, läfet fie unter öfterem Um* 
jc^ütteln 6 — 8 SBix^en an einem n?armen Crt jic^en, filtriert fic 
bann unb jie^t fie auf Slafc^en. 

liefet SÜto muß lange lagern, »olmn^ ber ^Scf^matf fe$( 
berfetnect iptrb. 



SRan fd^IAßt 1 ^utgutf^ in Ifeme Stüde, tegt i^n in 

einen unberjinnten ScHel, bliebt auf 1 kg 3tMfc' */j Hattet, reineä 
SBoffer unb !ä§t ben ^\udzx fid) auflöien. Tnnn fe^t man bcn Steffel 
ouf Icliliafte? '^UQZ, [to|t mittelft einer ©djaumfeflc, bic man in 
SSaffcr ftccft, mät)rcnt> beÄ JRoc^cng bcn angefeilten 3"^^»- ^om 3ianb 
beö i(ie))el*. ^ie üerfcf)iebencn O^robe, bie ber Qudtx beim Äoc^n 
^at, nennt man in ber $tüd^ folgenbertna|en: 1. O^nib: ^Tettlauf, 
2. ®vob: tleine ^rte, 3. <Btah: ()to|c ^rle, 4. (9rob: Heine tBlofe, 
5. (Stab: gro^e 9)lafe, 6. ®rab: ber $ru4 7. (^rab: kramet. 

3Bcnn ber 3»rf*-'r einige ^cit gefod)t f)at, fand)t man bie Spi^^c 
etnet^ Sctiaumlinfclä ()inein, fällt bann ber ^udei in grogen Xiopfen, 
fo ^ot er bcn 1. ®rab. 

dla(i) einiger längeren Mori)cnä Uiud)i mau bcn Singer 
hinein; toenn bann ber Stüter ^luiid^cn ^loci (Ringern einen gaben 
)ie^, fo ^t er ben 2. Ötab. 

SS^enn ber (^aben na^ Ifingerem ^oc^en [\d) j^ie^n lagt unb 
nid)t atircifjt, unb mcnn am Sdjnumtoffot eine 5ßcrle an einem 
t^ben ^ongt, fo hat ber 3urfe^ ben 3. (ärab. 

dJad) einigen 9Jiinutcn taud)t mnn ben Srfjaumlötfel hinein 
unb bloft gegen hic üiHtjev; bilbeti ]ic^ auf öer entgegengefe^teii 
@eite fleine 8(afen« fo ^at ber 3u(!er ben 4. i^iab. 

fka^ einigen SRinuten tan^t man ben ^nger in ben Sud^v 
unb fogteU^ in folteS SSaffer; menn man bann eine Huget Don bem 
f)Ucfcr formen fonn ober mcnn er beim Slnblafen nom ®l||aumtdffel 
in grofeen iülafen obfliegt, fo tjat er ben r». {^rnb. 

9?acf) einigen Minuten tnud)t man micbcr bcn Ringer in ben 
3ucfer unb fogUid) ut taitei> Gaffer; luenu man einen diucf über 
fd)mad)en SnoU fii^It unb ber ßu^er troden bun||bn(^t, \o ^t er 

Cmnt Rclcr, Sie atotetsc IM^e. 28 
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bcit 6 (Vtrnb ober ^rud^. Dicfcr ^itcfcr luirb •^um J?anbtercn gcs 
brauci)L lUfau [teilt fojort ba^ Cf^eiä| mit Qudti in faUed Sa[fei:i 
um ba^ 3?ad)brenneii bcrfjütcn. 

Sknii man ben ^uder iioc^ einige Daiiuten lud^eii la^t, ju 
iDtib er gelb ixnb er ben 7. (Stab, ^tamcl, bet für becfc^iebene 
€u|fpetfen gebmiM^t toirb. 

$Bon groler SBic^ttgleit tft boi rid^tige iDhB SSaffer beim 
ffocf)cn bc«5 3"ffer^' 5^ ir)c?n'f!om ciertnnt c§, cf)c er fertig gc* 
füd)t iü, mit t)icl Ü&affcr muB er lange lochen unb mirb 
gelb, ein )cl)v ijrü^er Siac^ieil beim (i;innincf)en. Der ^uäti muß 
rafc^ in luc^cr ^dt gelocht fein, bann bleibt er meiß, mai^ eine 
^uptbebingung ift. 

bon OJemuicn iinb ^riic^ten ift ein cinfa(^e8 unb nübltc^eS t?cr* 
fnfjrcn. üt'enn fem oe(|Ier babei c|cniaci)t mirb, fann man ^tc 3a(^en 
^iü)ic nutben3al)ren, fie bleiben fic^ an ©eruc^, ©cfdjmncf unb Sarbe 
glci(^. Xer ^n^^alt ber 2)ofen mu^ burd^ unb burd) bi» jum S^oc^« 
0icdb 100^ (tti\M erlebt iMxben. Siefeft gefc^ie^t beim SMint 
ber Dofen nac^ bem Söten unb ben 3>vecf, bog aßer ©auer« 
ftoff, ber mit eingefd]tünenen atmofp^ärifc^en Suft oom ^fnifyklt bet 
2)ofen oufgefogcn unb bic Wärunn bcr^inbert mirb. 

I^if (Enning tritt aber bennoc^ ein, fotuie bie äußere 2uft 
eine, tuenn aud) nod) \o {(eine Cffnung finbet. ^e§^alb mu^ baS 
2öten ber ^ofen mit ber grölen Sorgfalt gefc^e^en. <5emet mtt| 
beim Sinmoi^n bie gtdgte Steinlii^feit ^errfc^en. tDie Sofen miiffen 
gut geieinigt unb troden fein; ju empfehlen ift, ba| man fte fiit} 
Hot bem Oiebrouc^e mit <Bä\^ unb einem foubcren Xud^c nuSreibt. 

'3^ic Tofcn n'evbon mit ben baju tiorbcreitctcn (^cmüfen ober 
(\ni(t)ten jomeit gcfiillt, bafj ^unfd^n ^nljalt unb Xecfel 1 cm frei 
bleibt. !^ie 'S^idd ipeiben barauf gelegt unb fogteic^ ^ugelbtet. 
l^nn fet^t man bie Sofen in einen mit (oc^eubem äBaffer gefüllten 
Heffet, bo9 SBaffei mn| 10 cm übet bie Sofen ragen. iBeim 
mufj man nun genau beachten, ob iigcnb einer ^ofe Heine 
£'ufiblaieu fliegen, it)obur(^ fid) bie fleinfte Cffnung, bie ni(^t mit 
blof]cm ^uge bcmerFbnr ift, jeigt. 5^ann muß bie ^ofe ^erauS* 
genommen unb Dom J^Ucmpner nncf)gcfe^en merben. *3äf)renb beä 
iloc^enö bcbecfe man ben fieffel mit einem 3)cdet, bauut Der Xümpf 
nic^t fo f(^nell cntmeid^t. lßai|bem nun bie tCofcn il^re beftimmte 
3eit getiK^t ^tm, nimmt man fle pm Qbffi^len ^tauft, mifd^t 
fie ab, ettfettiert fie nnb bewa^ti $e an einem fugten, luftigen 
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Ort anf. Bm Bett 3eH »erben Ue ^cn itiiterfu^t; ifi ber 
SBoben ober !I)€(fel ein roenig na(^ innen gebogen, fo tfl CS ein 
3ei(^en, bag ber ^n^alt ber '^ofe gut ift; erfd|eint bingegen ber 
5)e(fel ober ^obcit ber ein rocnig gewölbt, fo ift biefc? ein 
^uftaub ber O^arung, bann LH'fnc man bic 1'ofe unb lÄtbroiu^C bcn 
3n^oÜ, wenn er eben noc^ i^auiUidjcu ift. 

5rif(^er ©porgel »irb borfic^tig gcft^att, in 3 cm lange «Stüde 
pcfdinitfcn, n^^f^W^" ^i"b in fixf^enbem 2lM)"icr '> Winutcn blan» 
rf)icrt, nuf ein 5icb gegoffcn, nuf faiilievc Jüdjcr nii^gcbreitel jum 
^Ibfü^len. Xage Dörfer Ijot man [rijc^ei^ ^lunncniDaffer ge^ 
!o(^t unb ein loenig gefallen. 9tai/0m mm bie @)NirgeI abgefüllt 
finb, giebt man fie in bie ^ofen mb gie^t fobtel SBaffer boranf, 
bofe fie bcberft finb unb ber3«>ifd)cnraum 1 cm Meibt. 5;;ann mcrbcil 
bie ^ofen ^uoelötet unb 2 ©tunben gelocht toie angegeben ift. 

^ier^u nimmt man ben bMflat, frtfi^n GpQtgelr i^ in 
Stonfien itnb Boceitet i^ genau mie ben Orc^pargcl. 

£ie C£rb)en lucibeii gcyaljlt, gut beriefen, gewof^en unb gan^ 
genau. fo bexcitet loie ber @|Nirgel. 

^rcd)bot)nen» 

Tic ::^3£e(l^bul;neit mcibcn nbgejoge», gebcod^n, geUMifc^n unb 
ebenjo U)ic ber Sörec^fporgel bereitet. 

^(fintttt)of)ttctu 

Tiefe ircrbcn abgezogen, gewafd^en, geft^nitten unb toit bie 
iibrect^bo^nen bereitet. 

^ie iöo^nen werben gepa^Ü, Dom :put befreit, gut getuaf(l)en 
unb blani^iert. 3Ran borf nie fobiel auf einmal in. ben lOIand^ter« 
teffcl geben, M IBaffer barf ni^ ouS bem lliN^n lommen. Sjann 
werben bie großen S^ofnen mte ber flM^flwiget betettet; bie ®ofen 
2 @tunben gefot^t. 

Ten [nubet g€;)ul^tcu unb gciuaidicncn il^lumenlo^t lafu man 
5 ^änuten in !o(^nbem SSkffer blanchieren, legt i^n warm in bie 
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!^o[en löteit uub Is^i ]ic 1 3t mibe. 

IRoc^bem bte $5beii ber frif(^en 9(rtif(^o(!cn gtatt gefd^ält ftnb, 
btc fiufjcreii53Iattcr tiepit^t, roerben fic pcinnfd^en iinb folonfle iiiluenig 
flcfol.^cncm SBaficr gcfod)t, bofe mon bie '-IMumc ^€rau§nc()nicn fnnn, 
luclc^e» auc^ g^fc^e^eu mu^. ^nn legt man fie luarm in bie 
!^ofe, giebt foDiel bon ber $tu^, tvorin fie gefacht finb, bannif, 
ba| lic aebe(ft finb, tt|t fie tietldten un^ Ibc^t fie 2 etmibcii. 

^^atoiUn* 

J^ifl'e werben gepu|(t, egol breiftert, gewafc^en iinb in luciiig 
gcjaljcnfm Si^nficr fintt (\ax gcfod^t. ^Dnim ffifft mnn fic unum in 
bic Xüjc, gicö' )omü von ber $rü^e baiub^i, öüj} fie bebecft j'inö, 
lft|t fie toerföten unb loc^t fie IV. @tunbe. 

Tic C£[)ampignonS »erben fnnbcr i-^riMtht, mnn I5f]t fic fc^iicIT 
bland)ieren, füllt fte in bie ^ü']c, gicbt üon bet ^rü^ borauf, lä^ 
fie oerlbten unb foc^t fie 2 2tunben. 

Dicfettcn weiben genau oie bie Ql^nM^igiuniS beteitet. 

3)ie ^Jlotdjün, btc in ber Siegel ölet ©onb unb ®rbe bei uc^ 
^ben, pu^t man iinb lagt fie 12 @tioiben in Oaffer ^|en, bamit 
^ ber @anb li^ ^nn muffen fie mehrere ?}ia(e tüchtig ge« 
niafc^en njerbcn unb jmar folonge, bi8 aller ©anb entfernt ift 
Tnnn werben fie Mnnrfiicrt, mit ber i(f)aiimfctTe auf ein Sieb ge« 
cjüffcii, in bic T'ofen ijcpncft imb \)im ber 'iküf)c folnel aufgegoffen, 
büB )ic bcDcdt fiul). ^])iü\i niu^ aber Uürfic^tig [ein, bag fein @anb 
mit in bie ^ofe gelangt ^nn ia|t man pe m((Men unb foi^ 
fie 2 Stunben. 

$ie frtfd^ Trüffeln l&gt man einige 3cit in Caltem SBaffer 

n)et(^cn, bnmit ber ©anb fid) löft. Tann rcinigf mon fie mittclft 
einer SL^iirfte, njöfc^t fie mehrere ^Wuik in frifiicm ih.Ui|fcr, legt fic 
in bie Tofen, giebt 1 &\a^ i^iabeiia unb eme )^xi\c ©alj barauf, 
lä0t fie julöten unb toä^i fie 2 ©tunben. 
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2)tefelben loerben ou^efuc^t, unb man nimmt nur bie (arten, 
tom stiele befteii«n. &it »erben in bie $ofe gelegt, fuM, Qe» 
{iN^c9 fBaffer barauf geoeben, geldtet unb 20 aXinuten getoil|t. ' 

tft folgcnbe: ^ierju nimmt man bic bcftc ^laffinabc in ©robcn, 
jcrfc^lägt bcn S^dtt, tautet bie Stürfc in faltcö SBaficr, legt fic in 
ben ©inmnctjefeffel unb gient 2i?nfKr borauf, auf 1 k 0,5l2öaffcr, 
lofet bell ^nda fo(^cii uiib fd)Quiiit iün üb. Üoat ber ^^Hcfer ben 
crftcn ©rob evreic^t, b. i). loenn ev breit üi>m Üpffel läuft , löüt 
man t^n btft jum i^brttui^ etmaft ablft^fen. 

$te 9(nanag lotrb bünn unb fauber gef(!^It. ^an fe^t fie 
gnnj, in .^lalftcii, 53icrtctii ober in ^cfiftbcn cicfcf)nitrcn in bic Tofc, 
niebt [otiid getäuterteu ^uder barau(, t>a% [ie bebectt i)t, lägt fie 
löten unb 30 — 40 aßiuutcn lacfien. 

®icfe ($ruil^t mtrb in giften gcfd^nttten, gtatt gefehlt unb 
feft in ^ofen gepottt, geläuteter 3>i(^eT barauf gegoffen, bie abge« 
^ogfnen fteme bo^u gelegt, gelötet unb 80 äRinuten getötet. 

ttjerbcn genau mic bic ^firfit^c öottenbet, nur nid)t gejc^ftlt. 

(^rbbeere tjon l^eQroter t^arbe eignet fic^ am beften für bie 
^ofe, rocil biefc bcn ®crucf) unb ben ©efcdtrnrf am beften tcrpa^rt. 
SRan befreit bie (ivbbccrcu V>on hinten unb oiieien, mofdjt fie, Inftt 
fie gut abtropfen, legt fie iu bie iöüc^ien, übergießt fie mit S^dct, 
lafet fie löten unb foc^t fie 20—30 SDiinuten. 

ilitf<f^etu 

2>tefelbcn merben au^gefleint ober gan^ in li^ofcn gev>ncFt, mit 
3ucfer ubergfgoffcn, öerlötet unb 15 — 20 SDJinutcn gcfod)t. Man 
fann bic SJfirfd^cn nucfj erft 5 SMinuten in bcm geflärten 3nrfcr aufs 
lotsen, bann in I:ofeu füllen, ben 8aft ober noc^ gut einfoc^en, 
bann auf bie ^irfc^en geben, ^ulöten unb 15 SRtnuten to(^n. 
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2ta(f)ell»eeten. 

Siüd^bcm man gro^c, grüne, uiiunic v^tac^elbeeceu Don htn 
Stielen itnb OMtcn fefnit \)at, bun^mengt man fie mit ctmof 
6o(^ unb 11c bis ium folgenben Sag ffc^. Sliittn glebt man 

bie getDof^encn (Stachelbeeren in einen fui^fcrnen, mit f (Kobern 
SBaffer gefüllten fieffel, läfet fie langfom m\ ber ^cttc be« ^euerÄ 
jieften, bi^ fie anfangen, roeit^ ju werben, lecit fie mit einem Sd^auma 
iöffel in fatted SBaffec, I&^t fie bnnn auf einem @iebe abirDpfen 
unb legt fie be^utfam in eine gro^e ^(^üffel. ^nn lod^t man ben 
nrie angegeben, gtefit lonmarm anf bie Sfad^lbeeten nnb 
bebccEt fte mit ^))ier. Stm nfit^flen Xage giegt man ben 3w(tr 
nf\ f!id)t if)n unter gutem 3cf)Qumen nuf ein Trittel ein unb gießt 
it)ti I)eiB auf bic Stnd)ellieercn; am brittcn Xage läßt man bie 
i5rü(btc auf einem Siebe aLniupfcn, h\i)t ben ßurfer foiycit ein, 
ba| er breit üom X^uffcl lauft, legt bic ti>^ü(^te be^utfam in ben 
3utfer, IA|t fte ftebenbt^tg merben, füCt fie in bfe ^ofen, lögt fte 
taten unb fo^t Ite eine >ilbe @tunbe. 

t^vöne ^ftatimen. 

5)ie 'i^^flaumen bürfen nidjt auf ber .*oiibc i[)rer i)ieifc fein, fie 
muffen tooUfümmen au^geroac^fen, aber grün, t^ort unb o^uc oletfen 
fein. Sie toeiben au^gefuc^t nnb mit einem fanbeien Suc^ abge« 
sieben. 5Dann metben bie Stengel ^fb o6sff<|nitten, bie ^flanmen 
lei^t gepricfelt mittelft einer filbernen (Shibet ober feinem ^bljd^, 
roelcfic« fpit^ ,5ugefd)nittcn ift, legt fte bnnn in cinrn fnpfernen, mit 
SSaffer, liffig unb ^Salj angefüllten «effel, Uifit fie borin einen Tag 
lauronvm ftcl>eu, ober immer lauwarm geljolten. 2)en nöd^ftcn lag 
werben bie Pflaumen langfam mit bemfelben SBaffer, worin fte ge« 
flanben ^ben, anfgefod)t, be^utfam mit bec Sd^nmtelle in eine 
©(^uffel mit faltcm SSkiffer angefüßt, gelegt, toon biefer in eine jweite 
mit faltem Saffer angefüHte ©c^üffel. mt bem legten SBaffer lafjt 
man fic bi§ ^um n5(f)ften Tag fte^cn, legt bann bie Pflaumen forg« 
fällig auf reine Tüdjcr jum ^ilbtrppfcn, pacft fte in 2)ofen, ober nur 
bie ^ofe brciULcuciuoU, giebt geläuterten Qvidti barübei, ia^t jie 
liKen nnb bc^t fic 20—80 Stinnten. 

91m beflen jum iSinmad^en eignet ftd) bie ficine, graue, runbc 
^^elone (^pfelform). @ie bürfen nid)t weid) fein, fie imben 
gefehlt, in giften geft^nttten, mittelft einei^ ftlbemen Sdffeld Don 
ben iNmen ni^ bem mei<^en Steift deteinigt nnb in beliebige 
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@tü(fe, ffir bie '^ofe iMiffcnb, geff^niMtn, bann in bie !X)ofen 
Hfl' pt, rieläutcrtei Qaän onfg^gebcn, nun Ift|t ftc löten unb 20 

Qum (^iumac^cu nimmt mau bie luube, eblere gruc^t unb 
nid)t bie Iängli(| geformte Hagebutte. !l)ie Stiele roerben obge« 
fd^niticn, bie ^gefotten hutä^ 9MBen auf einem gtofien 
Hon i^ren Stacheln befreit, ^ann fd)n€ibet man bie Shime bctfelten 
glott ab unb nimmt bie Äcrnc mit einem paffenb pgcfcfintttcnen 
^überfiel ober .t>LUjd)en I)crau^ unb roäfc^t bie :pai]ebuttcn mcljrerc 
iüialc. Tnnn niobt man bic 'Dpfe nur ^alböüll, weil bic i^age» 
butten ui lciü ^uuci fid) Dergrüßein, giebt bie !I)ofe breiuicitd DoH 
gcISutciten gutfer, lägt fte I5ten unb fod|t fle 20 SRinnten. ^Btan 
!ann bte ^gebntlcn and^ mu^ beut Qafii^ tn loc^bent üfitg« 
nmffev bUim^ienn unb Qbtio|)fen foffen. 

9tit<tbdUtl* 

^ie nic^t ^u reifen Slßirabellen reibt man mit bem Xuc^e ab, 
fittbt bie @tiete mittelfl einer ®<^ere nnb lotTft fte in Cot^nbeft 
ffiaffer. @obalb bie SRhmMDfen fommen« nimmt man fie mit 
ber 8(^aumfeae ^nS, legt fie in falted S3affet ^m Slblü^len, 

bann auf ein Sieti '^um ^IHropfcn. '^ann fegt mnn fie in bie 
Daten, gtebt geläuteiteti ^ucfec barauf, lä|t fie löteu unb lo^i fie 
20 tU^inuten. 

Ciiittett. 

Die r.uittcn merbcn gcfodit, ae)cf}ält, in ^älften ge)d}nittcnr 
Dom Meint;au^ befreit, in reiil)iiü^t:m :ii>a))er mei<S^ gefu(^t uuD auf 
ein ®ie& gelegt jum Vbtropfen. S)ona(^ meiben fit borfidjtig in 
^ofen gefegt, ber getflnterte Svtiti fibefgegoffcit, Mrlötet unb 
1 Stnnbe gefm^t. 

9)?an btan(^iert bie ^erlituiebcln raft^ in ©ffigmaffer unb 
f(f)üttct fie auf ein Sieti ,^um ©rfalten, banad^ reibt man bic .'onnt 
mit <Balj ab. Dann legt man fie in öic baju bcftimmten Zop^c 
ober O^läfer unb gie^t bca erfaltetcn, mit ganjen meinen ^4-^feffer, 
Lorbeerblätter, Sal^ ein tDenig3)?u3fatbIume, oufgefoc^ten (Sffig, bnn^ 
ein @ieb, über bie Stoiebetn. 99o(^ einigen Sagen giegt man ben 
(£ffig ab, foc^t t§n auf, täBt i^n erfalten unb giegt i^n wieber auf 
bie Btviebeln, binbet bie ^lAfer ober Söpfe mit 1ßei^amenttn)>ier 
^ unb bemalt fie auf. 
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^an nimmt ^iecju grüne )iöol)nen, ^rtifc^odenb^ben, jungen 
fii)(^€n Spargel, ttÄnt ABCottcn, Olumento^tv&^en, gcoge Sonnen, 
tfixtifi^ Warn, ed|a(olt€ii, t^tlstoieMn» SbfcntiD^, tletae Vetet « 

fitienrouTjeln, grüne, (panifc^e ^fefferfc^oten unb f(eine $fe|fesgiRlNL 

?II!r bicfr Teile mcrben Portxrritrf rnb hrruf.t, bcr SiHirgel ftirj 
gcfd)uituii, ^hinntcn unb ^etciiilieujuurieln (leftujjt unb bcr cirünc 
^crjpol Pniau i]ctaiieu, Dom '-iMumenfo^i bie ,"öaut unb bic flnuicu 
l^o^nen abgezogen unb fur^ gejdjniucu, bic ^iti)d)oden iu 3d)ci6cn 
gefc^nitteit, Me firoBcn f&n^n ilbergefo(f)t unb bann M ber ^nt 
befreit, ber tüttif<^ SSki^en, ber no(^ ganj Heine ftoltot ^oben 
mu% mit bcn obgcronf ebenen ^fcffcrgurkn ciniqc Stunben in SSaffcr 
gelegt unb ft^nrf nf^fal^cn, bic Sifjalottcn unb ^crt.'^iinckliT (gereinigt, 
ber diofenfo^l üon bcn lofcn ^iMottern befreit, ba» ^rte öou beit 
Stengeln gefc^nittcn unb iiadj eingelcr()t, bie ^fefferfd^oten tute 
SBo^cn (c^nbdt. lOann loc^ man alied, iebod^ jebcA aOtein mit 
^tb Clffig nnb WMütt, fomie mit ctmaft @al| einmal fiter, ia|t 
aflcS auf einem €iäe abtropfen unb orbnet ed nebft einer @<l^ote 
roten, fpnnifcf)cn ^^fcffcrl für jcbc? ®Ia?- in (JinmncfirnTäfcr unb 
5u*ufcn. 3^ann füllt man biefe mit (iftiagLmcfiiii ober mit DkMriir,^ 
oufgetoc^teu unb luieber talt geiDorbenen :^inejfig unb Perjc^lteBe 
fic gut mit Äorf unb ©lafe. 

Vtumd^c i&uttett. 

500 j? Sdjfllotten, 70 nieiBc ©enfförner, 00 o- ^noblauc^, 
30 2iM ojoh O^uifen ohne Mcrne, 1 .^oubtnll iüm'iUfnfn, Tiff, 
!J)rQtjuii uuD ciiic ^d^uie |paui|i^ci; 'Pfeffer, über getvixiueic au» Der 
^Ipot^efe. 

Ernten mcrben gewofc^n, ftorl eingefatjen unb 48 @tb. 
in einer @i|uifei aufbeioa^rt. ^uf einem 3ieb abgetropft, trocfnet 
mnn fie mit einem Tu(^e ob, Iciit fie bic^t in einen (Stciutopf nnb 
bebecft fic mit bcn cjennnnten SUautern. ^Dann fod^t man fiunel 
SBeinefftg, ba^ bcifelbe bie C^3uifen bebest unb gie^t i^n langfam 
loilenb bavöteT. fila^ 14 Xagen foc^t man ben (Sifig anf unb 
gie|t i|n lalt über bie Q^mha, befi^mect fte leidet unb Mnbct bie 
imtt jn. 92a(^ 6 fBM^ Snnen bie ®nrlta gebratt(|t »erben. 

®<il|(|tttfett« 

S3Dr^ug&ii>i-ijc bcbicut mau l^ier^u eiuci? '.^lulcifafjc», iu 
melil^m tteigmein getagert t^at, ober man IA|t fid^ ^d^tel* unb 
@e(l^5e$ntel«0$mfftffer anfertigen. 3)ie durfeUr bie fftr ©alagurfcn 
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»erwenbet werben, burfcn nit^t grofe unb müjfcn rec^t fleifc^ig, glalt 
o|iie %ltät ttiib Sknte fein, ^ie grünen ^nh ben gelben t)orju^ie^. 
@inb bie (Surfen auSgefttC^t unb abgerieben, legt man ftc 24 @tb. 
in re(^t falte« ©runnenrooffer. 5)ie ©aljlafc Dcftc^t auS 12 1 rec^t 
fiartcm 39runnenttinffcr mit 1 @alj gefodjt. ^i\m ®inf(^td|ten 
her f^^urten nimmt mnn SUvfrfjliIiiiter oon faurcu .SUrfrf)cn, SBein= 
Ijiatur, 9{on!en unb Trauben, X^iUbolben, jctjc^e iiiürbeerbl^ter, 
S^ragon, weiüc '^f^ffeifdcner iitib SQelfett. Unteii mib etot beft 
tbtfeif ftmiiitt eine Sage lliftntev; finb bie (ümlkn flcnAgenb 
gemäffert, trodnet man fie ab, fi^U^tet fie ein mit ben angegebenen 
firöiitern, legt fie in bn? ^Jdifer unb bic fodjenbe Sol.^tafc über 
hic Ohirteu, iä^t fie crttiltcn, bann ba» 'Jlnfcr jufpunbcn unb 
beiPü^it e3 an einem taücn, trodenen Ort auf. 9Kan muB lebe 
Sod^e einmal, bie untere €ette beS ^nfer« nat^ oben U^xtn. 

Tic flcinflcn, fioi^ften-? einen ^-inger langen Surfen werben 
gut abgerieben, gewafc^en unb mit Sal^ gemengt. 5Jact) 24 <Stb. 
legt man 24 (Stb. in fallen» '-örnnnenmafjcr. Tann focfjt man 
foöicl Ciifiö, va\i bic (Kurten beberft finb; lu^t bic (Surfen auf 
einem Sieb obtropfen, legt fie in einen %op\ unb giefit ben 
etftilteten C^ftg botfibev unb toiebet^lt biefc§ o» 2. unb a. 
lEoge. %(m 4. Tage lößt man bie Surfen mit bem ^ffig in 
einem blanf gef(f)euerten Slupfcifi-nff nuffocf)cn, pacft fie mit weisen 
^W^rlörnern, SorbecrMSttcrn, 'l^eityipiebelii, tcd)a(oticn unb Pfeffer* 
fc^uten in C^läfer i>bci Üiuten, lößt fie erEalten, binbet fie mit 
IBIafen ^u unb bettu^rt fie auf. 

Tic roten 9{üDen mcvben rccfjt faubcr gciünfcf)cn, in SBaffcr 
tt)ci(^ gefo(I)t ober in einem Cfen gar gcbarfcn, läf;t fie etioad 
nbfnbTcn, befreit fie luin bcr Ieict)t ab;^nj"treifcnben .V;>aut, legt fie 
in ^li^eibiii gc|d)uitten, fc^ic^ttueife mit in jeiueit <3d^eibca gefc^iiittenem 
SReemtfid^, SNintnel, @al) nnb etiDat S^^^ i« ®Mxtt^t unb 
gte|t fobiel getoc^ten unb »teber talt gemorbenen, guten (^fig 
barübev, baB bie 9)uben bebedt fmb, binbet bie 3:ftpfe mit 
^tflamenttNipiec ju unb benw^ct fie. 

3)ie Q^urfen ^ierju mflffen grog, ^art, gc(b unb boQft&nbig 
teif fein. Wbann ttAm fie mit einem %uäjß abgerieben, gefegt, 
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in ftölften gcfcfiTiiftcn unb mitteilt cinc§ fitbemcn l?5ffcB bon bcn 
ftcrncit unb oin'cvii befreit. 3)onn 12 @tb. frfjnmct) mit »Sülj 
beftreut, in eine v£c^üfjet gelegt unb an einem füllen Crt ^ingefteCtt. 
I^noc^ txoäntt man fic q( ititb fc^neibet fie in fd)xige ®d^6en, 
legt fte mit^tfitternbon fauienftirfc^en, SScinblSttem, ^iQ, Sorbect« 
blättern, in ©Reiben gefd^nittencnt SKecrrcttid^, gelbem ©enf, meinen 
^feffcrförnern, ^^erljiDtclvdit, etnigen ©djalottcn, fcf)icf)tn)clfc in Stein« 
frufcn ober WIä)er, fliegt joDiel falt gciuorbencn, aufgefoc^ten, qutcn 
SSeineüig bürübcr, bnfj bie ©urfen bebedt fiiib. tlm brüten Xage 
wirb bcr Gjfig abgegoffen, oufgcfoc^t unb n)ieber aufgegü))en. 2)cn 
toierten Sog eicnfo. ^nn befc^roert man fte tei^t» Mnbd ftc; 
mit 9etgamenttM|>tcr unb bcmalptt fte auf. 

I^crifirfi^ctt in C^fftg, 

kg Dom (Stcnncf tcfrcitc ^irfc^cn, 250 ^ S^idcx, 1 
SBeineffig. ßucfer roirb mit bcm lifftg aufgclöft unb rjctnütcrt; 
rocnn er müiiäumt ift, giebt man 2 — U bellet fiii)\i)cn Ijinciii, 
bie jolangc lod^en niuncii, bi^ bie ^aut oben fpiingt; bann nimmt 
man fte gerauft unb legt fie in bie ba^u beftimmlfn ficulen tfbtt 
Xdpf^ fftd^ foiange bamit fort, bis alle ftirft^en fibergemeflt ftub, 
giebt bonn ben Saft über bie ^irf(^n unb l&lt fte bid jum anbcnt 
Tnge bamit ficf)en. ^?ann cjtcfit man ^f^ '^cM ab, läfit \hi um 
ein i^icrtcl cin{oct)cn unb gieüt iljn ^eife über bic Miijrt)cn- Tawn 
lä^t man fie erfnltcn, binbit fie mit ^rgamentpapier ^u unb bewahrt 
fie !ü^I unb troden auf. 

V2 3n?ctfc{)cit, 250 g 3uder, 0,1 1 Üiotmcin, 0,4 1 (Jffig. 
2)ie ^^lüftfcbcn tDcibcn foubcr nbneroiftfit, mit einer filbernen (^abel 
3 — 4 mal bie auf ben Stein burd)gepridelt unb bann toeiben 
fic genau roie bie ^erjfirfc^en bebnubelt. 

ö kg Söimen, 4 kg Qud^x, 1 ©ffig, etroaS (Titronenfc^Ie 
unb SJaniöc in einen TIeinen SÖiuUtieutel gebunbcn. Wan nimmt 
jnm (finmnc^en bie iiiuiterbergamotten ober ^irne blanrf)eS. !5)ic 
^-öirnen )uerb€u gut runb gef(j^lt, nid)t in SBaffer gelegt, fo^ 
lange in ben mit C^ffig gel&uterten unb gefc^&umten 3udei gefod^t, 
btft fie eine f(^5ne, tote gar^ ^aben, mcld^ ungefft^r 2 @tb. banert. 
'^k IBirnen bütfen in bem Sifffct nid)t gerührt, fonbern nur leitet 
g^(^mcn(t tDcrben unb muffen fte m&^tenb beS langfamen.Shxl^ 
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fic meic^, fo füCft mnn fic in ©Iftfcr ober ^Vrufcn. ?(m nnbern 
%ac\c fod)t mnn bcn Soft nocfjnrnt« auf unb läßt ü)U etmaö 
ciiitod]cii, gic^t il;u IjciB über bie ibirnen, iä|t fie eifahen« binbet 
(ie unb beroa^rt fie auf. 

SRon tsm oud^ auf 7, kg Simni, 250 g Biufev unb V4 1 
SfftQ nehmen. 

&xünt f&ohnen in (^ffig unt> ^^uätt. 

^unge, grüne Colinen merben öon bcn gäben befreit unb in 
SBaffer mit ein tueuig eal^ in einem fupfernen SIeffel gar, aber 
nt(^t 5u mi(^ gefod^t, in faltem Soffer gefüllt unb auf ein Sieb ^um 
abtropfen gelegt 1 kg Sonnen, V« Bu^er. 7« l »eineffig. 
^ei (^ffig mitb mit bem S^dxx gelodjt, Häf/aih ^ig auf bie in 
eine ©(Rüffel gegebenen $o^nen gegeben. 9(m näd^ften Iciqc foc^t 
man bie Jöo^nen im fiipfcrncn Steffel einmal auf, nimmt fie mit 
bem Sc^aumlöffct fievau?. füllt fic in (^lä)cr, VäU ^cn 3»ffcrcffig 
nü(^ einfo(^en unb giefjt il)u I^eiB auf bie 5i3cit)nen. 9iac^ bem 
(Srfalten t>erbinbet man bie Ö^läfer mit ^ergamentpapier. 

®cY(i)älte f^aumtn in liffi^ 

diet^t gro^e, reife $f(aumen fc^U man gtatt ab, legt fie in 
bie beflimmte ^ufe ober baS ®Ia8. SWan tcdmct auf 2 k«» 
Pflaumen 0,9 1 ©ffig, 7* Buffer. 1;er ^ndcx mxh in bem 
(Sffig aufgelöft, geläutert, gef(f)äumt unb falt auf bie ^4^fiaumen 
gegoffrn, bog biefe gän^tic^ bebetft ftnb. ^nn btnbet man M 
dkfsi mit ^pier ^n, fe^t e8 in einen ^opf mit loUem SBaffer, 
ntläiti 5ur ^ftlfte an ba^ O^efäg mit ben ^flditmen teiil^tt mtt§, 
auf baS geuer, lö|t ed fo Stb. fo(^en; bann nimmt man ben 
lopf önm Ö^uer unb läfet bie i|>f(anmen in bem SEBoffer erfnlten. 
9iac^ einigen "Jagen gießt man ben (Sffig ob, foc^t i^n ju ©i)tup 
ein, gie^t i^n (alt auf bie (^rüc^te unb roieber^olt bted (Sinfoc^cn 
fo oft, bid ber Sffigfaft nic^t me^r oeibunnt. tttöbann binbet 
man bie ®tSfec unb bcnxil^t fic ouf. 

reifen ®urfen werben geftl)ii(f, in ^älftcn gef^nitten, 
Don ben iternen befreit unb in rec^t egnic 3tücfe gefc^nttten, in 
eine 8(^üffei gelegt, mit ätkineffig bebedt unb eine dladit (^ingefteUt. 
Um anbem ^age foc^t man ben Sffig auf, legt bie Q^urfen hinein 
nnb lfi|t fie bavin toett^ stehen, fo flar, ba| fie bun^fic^tig ftnb, 
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^nnn legt nmn fic bireft in einen .^leffel mit qcfliirtcm 3ii(ffi^ 
läßt barin nod) noc^^icl^en, bann (lu^gießen in eine Sct^üncl. ^?lm 
onbcrn Xflge läftt mnn ben (Soft mit etn>n§ me^r 3wcft'r einfodjen, 
bie (füllen nur barin au|fod}cn unb baSfelbe ^^crjaijicn noä) 
einmat wtebcT^oIen; tNinn füttt mon bie (INitleii in ^öfen ober 
®t&fer, l&|t l»en @aft ihx^ re^t bicf dittoc^ii, gieBt i^n übet 
bie Ourfen, (ft|t fie erfolten unb binbet fte ju. 

SJfon jerbrücft IV', k^r .'gimliceren in ein ••|>in-,^cUangciäf;, 
fliegt 1 1 3öeincffig bnvaui unb löfit biefc-o ^iinebccft einige 2age 
fteljen. 5;:ann prcüt man ben ©nft nui, fod)i uuj 1 1 Saft 
Buder ben @aft anf, fd)äumt i^n gut, lägt i^n erblten, füQf i^n 
in leine berforfl fie itnb betoo^rt fte an einen füllen Ort. 

Srildietteffl^. 

SÜon 2 — H .VMinbnoU ^cilc^en entfernt man bie Stiele, 
fie in eine rvlt^ictje, iiiÜt fte mit SBctncffiq unb lägt fie tjerfoitt 
einige ^jeit in ber Sonne ober an einem luormen Ofen fte^en. 

^nn giegt man ben @|ftg burc^ ein SRuSttt<| unb benm^ft 
i^n in einet glafi^e auf. 

(Ein ^^eelöfrel toU in einem (S^Iad^fteiUNiffeT ij) ein beniftgen« 
be9 (^U&nt füt SRemenletben. 

2)ic üün bem Stengel abgepflucften Ciftragonblälter giebt mon 
ungeroafc^en in eine Bltif^^i^/ fügt einige S<i^aIotten« Shioblaui^ unb 
9?eUen ha\a, giegt fe^i guten SBeineffig barouf, bexf(^lie|t bie 

t^Iaft^e, läßt ben CS'ifig an bev ®onne ober an einem roarmen 
Crte mef)rcre 5Sp(f)cn fteficn. I^onn gicfet man ben (£-n'ig burd) 
ein 9}?u[(tud) unb füllt i^n in ^ti^fc^cn, Declorft bicfe unb beiva^it 
i^n bi» 5um Qkbrauc^ 

jth'ättteteffid* 

5 St« Ö»^C" ©eineffig, 100 g junge 33lätter bon ^imvineÖc, 
100 'S sicxM, 30 g grobcÄ Sa('>, 10 g roeige ^'fcfferforner, 
15 g Itii^i^fatnnfj, 4 — 5 geljadte SrfioUnten, 5 t^eiüür^nelfen, 
8 g l^urbeei'bldtier, 15 g X^Qmian, 1 g gcljiutten Hnoblauc^ ^uin 
läßt ben (Sffig 8 ä3o(^n mit ben i^ngiebien^ien an ber (Sonne 
ober an einem toarmen Orte füe^n. tmnü^ »irb ber (Sfftg 
filtriert unb in $taf<^ aufbetua^rt. 
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muffen einige Sage uoc bem (^ebraud) jaubcv gcfpiüt uiii* an kr 
®onne ober ott eUiem nMrnien Dite getfodnet toerben. ^ie größte 
Ketnlttl^tt bcT glaft^n ift unbebiitflt nüttg. Oettebcn fanit 

man bie Sl^if^^cn auSfdjmefeln ; flnb fte jeboc^ grünblid) gereinigt 

unb trocfcii, ift e8 nicf)t perabc nüt\\\. Tlan lafjt bcn fertig 
gefodjlen ^aft eine 9?ad)t in einer gut gcrcinii^tcn ScliüMcl ftc^n, 
bomit ber 35obeniQ(\ fid) fngert, 3u empfehlen ift, bafj man fic^ 
fdnulid)e vSt^üffeln, Siebe unb £cl)aumlöffel für bo^ i^innioc^en 
oufbciDal^it unb cA nut für biefen S^ed in (Mtamä^ ntmmt. 

*/o kg Srbbcerenfaft, kg ^ucfcr. 

2;ic ungeroafc^enen ©rbbecveu iperbcii bur(^ ein Sieb gcftrid)cn. 
2)ann wirb ber ©oft gemogen, mit etroaS Äonferbierungsfalj 6 Stb. 
ouf geilufenem in einer ^^or5e0Qnf(^a(e gerührt, banac^ bcit 
©aft in t^Iafc^en fuUen, gut derforfen unb laiten unb an einem 
xtäjit Indien IDrt aufbema^rcn. 

CM^eerfaft auf ait^m UtL 

SRa^bem bie (Srbbceren bon ben (Stielen befreit finb, legt 
man {ie in eine ©d^fiffet, bebcctt bie (Srbbeeren mit !iK^bem 

SBoffer, wox'm niif kg ©rbbeeren 15 g SBeinfteinjÄnre aufgelöft 
ift, löfet fie bomit 24 Stb. fte^en. ^onn ft^üttct man bie Chbs 
beeren oiif ein ©ieb jum Slbtropfen. k^r gaft lutrb mit V'j k^ 
geftoßeiier SJaffinabe fofoniic gerührt, bi« ber ;^ucfer fid^ gut auf» 
gelöft t)at, Tionu in ^iü|d)en füQcn, gut bcif orten unb laden. 

1 kg C^rbbeeren, kg 3u(fer mit 0,2 1 2Ba{fer einem 

3ncferfi)nip ncfpd)t. 

'Keife, gut gereinigte (irbbecren roerben in eine Sct)üffcl gelegt 
unb mit bem fieifKU 3i'der|i)riip übergoi'fen. 9iad) bem (Srfatten 
bedt man fie feft ^u unb iä^t fie ^tb. ftcljt-n. Zaiux pregt 
mott ben Soft leicht burc^ ein Xtt(^, lft|t itju einige ©tunben 
fte^n }um Hbtogern, gießt i|n borfn^tig Dom IBobenfo^ ffißt ben 
@aft in t^Iaf^en, Perforft fie gut unb foc^t fie 10 Wxn» im SBaffer' 
bübc. Csn einem f(nd)cn Steffel ober einem lopf, tvo man ben 
53üben mit Stüc^ern ober .*peu bebedt ^at, ie|[jt man bie glof(^en mit 
faltem Sönffer nuf? acuct, bringt fie tongfnm iny .Stocken unb fod)t 
fie 10 Witt. Xanuil^ iafjt man bie ölüfdjen lu bem äüüffei tilalten. 
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Miaiinrifttiifleit. 



^en ^mbtt^ft fann man genau naäi ben 8 St^epten (eieiten. 
4^ltiil»f<ff«fl auf «ii^m Hfl* 

Um einen ![aten, guten ^tmbeerfaft 5efonimen, ^rettet 

man i^n nuf fofgenbe SBeife: Wlan läBt gute, au9gcriid)te, reife 
^Mmbccren in einem irbenen Üopi dein werben , jerbrücft fic mit 
einem fitbcrnen Söffe! uiib giefet bie Himbeeren auf ein ©ieb. 
tl5QnQ(f) roirb ber buvdifldnufene vSaft gcroogen, auf */« 
(Saft kg 3"tfcr 9crcd)iiet, in einem fupfernen hXc\\d getötet, 
mit 60 g ÜBeincffni gefl&rt unb fe^r gut gejc^äumt, lögt ben 
@aft in einer @i^uffel erlalten, giefii iffn in $laf(^en, tMtfoctt unb 
laät biefelben unb öetinirnt ben Saft am luftigen Ort. 

Tic ^iiiücffleblicbcncu iSini beeren fiinn man einer SKarmes 
lobe DcrtDcnben. ?Jtnn fod]t bie 4^imbecren, nuf 7« ©^eren 
875 er felir Innpiam, aber nicf)t lange, bamit Me 

SjtüiintlüDe nuljt bie fd^öiie isaxbi üeilierl, ein, jüUt fie Ijei^ in 
®lAfer, belegt fie nat^ bem (SrfaUen mit 9tumpapiei unb iMibinbet 
fie mit ^efgamentpapier. 

Unreife ^Hcl merben gewafi^n, in Stuife gefd^nttten, toom 

ilcrn^auS befreit unb mit rcidjlid) SSaffer in einem blanfgefd^euertcn 
fteffel 1 — Vj^ Stb. gefoc^t. ^0?an mu^ Dorfit^tig fein beim Xloc^en, 
loeil fie leicht anbrennen unb fie öfter umrühren. I^nnn joerben fie 
nuf ein gefpanntec^ lud) gefcf)üttct jum *^urd)tropten. Tsnnndi 
wirb bec Saft gciüi>9en unb mit 1 Saft, 7^ kg Qudix gelodjl, 
gut gcfc^äumt unb in eine @d)uffel geftoßen jum (Sifalten. 

l^nn nrirb ber ^ft in bie Staffen gefüllt o^ne ben Sobcn« 
fab, betforft, miodt unb aufbeioa^rt. 

;>üt)atinidbccrfaft* 

Tic abgcftreiften ioi^^mmi^beeieu tncibcu in einem J^cffel ^ciß 
gemacht, bann auf ein gefponnteS Xuc^ gcjc^üttet jum ^urc^tropfen. 
2)ana(^ »irb ber €aft gemogen unb auf 1 kg ^aft kg 3u<fer 

genommen, gefo(^t, gut gefd)autnt unb in eine Sc^üffcl gegoffen jum 
(Srfalten, bann in ^tafc^en gefüllt, l^crfovft, Herlarft unb nnflinimhTr. 

^u6) fann man bie ^''^^""i^beeren ro^ burc^ ein ^ud) prcffen, 
bann ben 3"rfct (1 kg Saft, S^<^^^) niit bem falten ©aft 

in einem ftcffcl unter fortnjäbrenbem 9lb)djäumcn Stb. foc^en, 
bann abfüllen laffen, in 9(af(l)en füllen, biefelben toerlorfen, laden 
unb aufbenxi^rcn. 
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3<»i^aititmmf«fi mit iMtiftcinfftufCw 

1 kg Saft, 1 kg ^üdQXt 15 g Söeinftcinfäuic. 

S^od^bem bte Qceten abgeftreift finb, fd^üttet man fic in eine 
tiefe @t^uffe(, iKbecft fie mit foc^enbem XBaffer, toorin bie nötige 
SBeinfteinfAure aufge(d{) ift unb I&|t fie t)i§ jum nad)ften XaQt 

ftefjcn. 'i^nnn werben bie ^^cercn auf ein Sieb gefc^üttct. 2)cr 
\o ßCiDonncne ©oft mivb mit bem 3"^^^^^» (öcfloüenc 3?nffinnbe) 
folange lait gerfi^rt, hi^ bcr S^(tn )ämt\\d) gefcfiniül^^cn unb 
oufgelöft ift, füUt biinii beti <8aft in ^jhijajcn, üeiluift unb 
bevladt j!e unb beioalirt [ie an einem fe§r tü^len Ort auf. 

fRa^bem bie Slicfi^ Don ben ©tengclii 6efreit fin^r loeiben 
fie in einem 9}?örfer gefto|cn. 3^er Slirfdjfaft tulrb mit SSeinftein* 
. fäurc (?cnau luic ber ^iDljonni-Miccrfaft bereitet, ^uf eine anbete 
Sllt bereitet man ben ihr)£^)d|t fcilgenbernialjcti: 

Si^adjbcm bie ^trft^en in einem ^^itorjer geftofjen finb, prefet man 
ben (Soft buidj ein lud) in eine ^cd/uffcl unb laßt ben (2flft bio 
lum anbent Sage fte^en, gie§t bann ben @aft barfic()tig o|ne 
fBobenfal in einen IMfel, wiegt i^n unb fiM^t i^n auf 1 kg @aft, 
*/« kg 3u(fer unter gutem ?tbfd)Qumcn, bid er Aar ift, auf fcfiroac^cm 
i^euer. 9?nrf) bem Crfalfcn füfit mnn ben (Soft in J\Iiifd)en, 
berforft unb beilädt fie gut unb betoa^it ben @a[t an einem 
falten Ort. 

Sinti i^mi fiiitf e« IHfMm* 

fouten ftirf<^n werben auSgefteint unb U% ym anbem 
Sage ^tngefte0t. ^nn roerben fte bun^ ein Sud) gepreßt, ber 

©oft Qcrongen unb auf 1 k-.-- ©oft, 400 g i^udix genommen, 
«Stb. n^^L''^^ Qi't aiiöge)d)äumt, in f^lofdjen gefüllt, gut öertücft, 
berlarft unb Qufbennihrt. (Sinigc @teinc iiicrbcn jerflopft, bie ^'ecne 
(jerau^enommeu uub mit bem Miij(^[leifd) ^iugcfteUt. 

1 kg @aft, 7« kg ^ttiStx, ^ie IBtombeeten »erben in einem 
^effel ^ei| gemac^ unb auf ein Sieb jum ttbtropfen gefdjüttet. 
5)ann n)irb ber ©oft gewogen, mit bem ^vidtx unter gutem '21u8» 
fd^oumen 20 9Kin. gefod)t, in eine '2d)nffel gegoffen jum C^rfnlten, 
bann in ($lafd)en gefüllt, biefelben gut Perforft, gelacft unb auf- 
beiva^rt. 
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itoc^anivetjuugciu 



1 kg 8oft, kg 3"rfcr. 3)ie ^üttunbet« ober ^^ieberbeeicn 
UKxben in chtem fleHel §etg gemacht unb anf ein Gieb jum 
fUtropfen oefd^flttet in geimNinaie Baft oitb genwgen iiid> n(t 
bem 3u(feT unter gutem Mf«^noi 20 SRin. gefoid^, tdaSHtt 
in $laf(^n g^uttt 

^)iefcr ©oft roirb nur ^ur Särlmnc) bcr 3pciieii c^cbraurfit 
2)ief€r 3aft barf nut in einem uiiuei^imiten, {upfernen iUffel 
ge!od|t »erben, um {eine fc^öne ^axbt ^u bellten. 

ganj teifht Oeemt loexben mit ganj roenig meic^em 
SBaffer in einem Steffel ju $euer gebracht, langfam angemärmt, 
mit einem Uöffel breitgcbrütft unb burc^ ein ©icb abtrt)t)fen laffen. 
'£)er <Bah nnrb mit aber o()ne ßndti 0elo(||t, gut gcf(^ttmt in 
giafi^n gejuUt unb aujbenw^it. 

Qu <9e((e eignen fiä^ am 6eficn ouSgeiiNK^fene ^tiöpfd. 

SJonfommcn reife ^(pfcl geben fie! njeniger Mce, inbem ber ©atlert* 
ffnn in ^üdex iinb ^Ufo^olbilbung fibergeßnngen ift. $)ie 'Jlpfcl 
bürfcn nidit ii^'^liilt tperben, ba gerobc in unb nn bcr Scfjale ber 
meifte (^aUentton CHitjalten ift. Tic bcm (^clee beftimmten 
i[|>fel tDCtben getuafc^en, in Stücfe ge)(^nitten unb mit folteni 
SBMfer fo biet, bfl| fie gut bebectt ftnb, in einem fielTet ^n Seuer 
gebractit. Wian lö&t fte 1—2 ©tunbe toi^n, fc^fittet bann bic 
9Jin)lc nuf ein au§nefpti""t>-'3 '^'utt) ober in einen ^iJ^r'^'^beutcl 
unb lüf?t ben ©oft bis juni niic^fien Ja^e langfam bur^tropfen. 
T'nnn lüirb ber 6nft gcniotipii unb nüt 1 liir Siift, 1 
öc!üd)t. !J)er ^^urfcr luiiD ui Dea tuUcu ^a\i ^t^cben, uuD mau 
lägt i^n auf f^n>a(^em t^^uer fc^metien« SNtit bem Sudfd^umen 
beregnet man bic 8eit bed ^oc^nd auf 20 SRinuten. (H ift eine 
^auptbebingung, bag hin O^elee ^u lange fcx^t. 9)2an fann bem 
©elee beim C^infoc^cn einen ^n^a{^ i^t^n SaniHe ober Zitrone geben. 
5)o§ fcrticjc C^elcc unrb in ciipärnuc (f^cleenlöfer gefüllt, na(^ bcm 
(£rlalten mit S^lumpapier überwogen unb mit ^^^^rgamentpapier gut 
tterbunben. 

9hife, gelbe Cuitten werben mit einem ^uc^e abgerieben, 
ungeff^t in ^tfide gefc^nitten unb genau fo beteitet, tnie beim 
^felgdee angegeben ift. 
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1 kg ©oft, iVa kg fein gcficWen Bucfer. 

nie angegeben demonnene 6afl tirirb in etiter $oxielCaiu 

fc^ate mit bcm 3w(er tnittelft einer @(^lagrutc ober einem ©^aum« 

befeu " Stb. nn(f] einer ÜJic^tung glctc^tnöüig flefcfjlagen, tanu in 
erfaltcte OMojei flcfüUt, einige Jage otrcn ,^um Wcliercn l)tugcfteÜt, 
bann mit 9lumpapiec überwogen unb mit ^^^ergamentpapiec ^ugebunben 
uub aufbema^rt. 

9le(^t rote, reife ftrimSbecren werben geioofc^n nnb in einem 
fttpfernen, uniieritnnten 9^^t^ langfam f(uf^g gefix^t. Sbam^ ta|t 

man fie noc^ ouf lebhaftem treuer tDeidi foc^en, fc^fittet fie auf 

ein Qu^gcfpnnnte^ ^ud^ ^um IJIbtropfcn, fod)t bcn geroogcrtcn Saft, 
1 kg ©oft, kg 3'^if^<^i* Welcc ein, frfjäunU tl)n gut au^, 
füllt if)n in criuärmte (äläfer, übcr^iet)t biejclben mit äiumpapicr 
uub biubet )ie ^u. 

i^imbeev^elee. 

1 !IeiI odgcDccrtc, meiße 3'J(lönni^t>ecrcn nub 2 leite .*oim= 
beeren toerben in einem fuvfcrncn JtlVffel enuarmt, tk ^xüö^tt auf 
ein QudgefpQnntec; ludi (lefdiüttet jum Turditrovifcn. 9JJan Doffcnbet 
baS @eUe genau wie iipicigelec unb |uUl jü l^eiü luie nuglic^ 
in bie enD&rmten ®I&fer. 9la(^ bem (Srfaüen über^ie^ man bie 
<!)lftfer mit SIumiMpier unb nerbinbet 1ie. 

SÖifl man bn§ Welcc nid)t buntelrot {)abcn, nimmt mau 
\)a\b rote unb (jalb lueiue v»i-it)anni5>lH'ereii. 5)ie nbgetieerten ^sü()anni«3i 
beeren iveiben in einem fuptciueu iiefiel ernxirmt, bie ''MaWc auf 
ein audgcfpannteS %ud^ gcjcljüttet nnb baS <^dee genau »te flpjzU 
gelee bereitet. 

750 g geftüBener, burc^gefiebtcr, feiner 3ntfcr, 7« kg ro^cr 
So^nnidbeerfaft 

grifc^ gepfCttcfte unb obgebeerte ^o|anniSbeeren rocrben burc^ 
ein Üuc^ gepreßt unb ber ©oft 24 ©tb. falt gefteüt. tHm anbern 
Xoge gie^t man ben ?nft Mar üom ^obcnfn^ unb iriciit i^n, 
ru^rt ben ©nft in einer uefcn ^4>'^>'"5cJlt^>"'id)aIe mit einem neuen 
audge fochten ^ol^löffel ober einem großen, fübernen :^i)f|el 2 ©tb. 
in einer IRic^tung, unb man mu| <9 mit bem Qudei einteilen. 
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ba^ man 6tl^ )u (Snbc juftreuen fann. 2>onn toirb bet bt({ gerührte 
©oft in falte ®{ä\iv gefüQt unb jugebunben. ^iefei^ ^Ice 
eine fef^r gute garbe; ab» auf latiged tlufbeHNi^ieti laim nan 
ntc^t rechnen. 

%ie abgebeerten, fc^nmr^en ^o^nnt^bectcn toeiben in einem 
ISeffel angenAimt auf ein auSgefpannteS 5Eu(^ gefd^üttet ^um fDun^« 
tropfen. I^nim luirb ber Saft gcroogcn, auf 1 kg Saft rechnet 
mon kg S^^T^t unb genau nie bad lote ^^lonnidbeergelee 
bollenbet. 

SBeit^e Siprifoicn ftrcic^t man noc^ iBcieitigmitj ncv Steine 
rof) burt^ ein faiiberc^ :pnnrficb; ^rte 5rüd)te muB imii imrfjcr 
m ^tüde fd^neibeii unb mit gaii^ wenig SBaffer mid) iDüicn 
unb bonn burc^ftreic^eu. Xit Steine ncxben ^erHopft, bte Herne 
abgezogen unb na(^ belieben unter bie SRoimetabe gemifd^ 

1 k^r ^prifofcnbrci, 375 g Qudtx. 

SOkn lod)t bcn i^udti biS jum 1 ©rnb ^örcittnnf, fdiSiinU 
i[)n unb fdiüttct ben 9Uirifofenbret f)incin, foc^t bie iUcaruielabe, 
ba fie leidjt anbiennt, oortic^tigauf )d)n)Qd)cm 5euer unter bcftänbigem 
Diül;ren ju einem fteifen, aber nt^t ^u bieten !Uiu& ein. £ami 
gicbt man bte SRarmelabe ^ei^ in (Slftfer, lägt fie eilotten, flber> 
{fe^t fie mit 9lumpapier, t»erbinbet {ie mit $ergamentpQ)ner unb 
bema^rt fie auf. 

8 kg tpfet, 1 1 Saffer. kg Butfer. 

^ie ^Jtpfel werben abgerieben, bon ©tengel unb Qtfite befreit, 

iicid)ält unb auf einem inuberen Oieibcifen ijericbcn. I'ic ^rf)ate 
uüib mit bem IMtcr äöaffer außgcfodit, buid) ein lud) pa|i"iert 
unb baei !Ü?aficr mit bem ^wcfcr ju einem bicfcu Sijrup gelodjt 
unter gutem 'ilui^idjauiuen. SSenn ber ^\idcx ben iürcitlauf ^|at, 
gicbt mon bie geriebenen ilpfet hinein unb irollenbet bie SRavmelabe 
genau wie bie flprifofenmarmelobe. 

1 kg Himbeeren, 600 g ^^ucfer. 

2)ic reifen .^^imbeereii werben buid) ein Sieb geftiidien unb 
mit bem in Stüde gcjdjloöcueu ^uder in einem fupfctnen, unöei» 
ginnten Söffet auf f(^n>ac^em geuer unb unter beftänbigem 92ä^ren 
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5u einer äktivinelabe 9eli>d)t. 2;ie SDiormcInbe borf nic^t lange 
foc^en, meit fie bie f(^öne SarOe tok ben ©efc^mad burc^ baS 311 
ftade (Sintoc^it twrliert 

!£»ana(^ wirb bie i^titibccimannelabc gfnau loic ^pfelmonncfobe 
tooßenbet. 

tü\x\) tton guten, reifen, lo^ buTii^efhi^ienen <Srb(emii wie bie 
^imbcermaTmelabe bereitet. 

9f»i^mmW <e > i i i«m €lii»e» 

1 kg gruc^tbrei, kg Qudex. Wan nimmt ijalb tote, 
tjolb luei^ ^obannt^beetren mib bereitet bie aRarmetabe mie bte 
^imbcermarmelobe. 

1 kg ^atjebuttciibici, kg 3"ff'^^- '«^^cite runbe Hagebutten 
werben bur%ei(^nitten, mit einem ^ol^ftabdjen Don ben fternen 
befreit, geHMifd^en, in SBaffer meicf) getötet uub bunb ein ®teb geftrid^n. 

!^er ^üdtx wirb mit einem Xeil bc§ ^)nflebuttennjof)er8 bi§ jum 
l^rettlauf gefod)!; barauf giebt man bad 9)2u^ baju unb fod)t bie 
SRarmelobe finr, fie mufe breit tjorn Söffet fiitlcn itnb ein gfänjenbe* 
9(ii#fe()en tjaben, Doüenbet fie bann loetter wie bie '^prtfofen« 
marmeiabe. 

2 k^r .siirfc^cn, ipimbecicn, kg ßurfcr. 

2;ie Äirfc^en iDcrbcn oon ben Stengeln unb (Steinen befreit 
vnb in ben audgefc^äumten unb 5um Qreitlauf getöteten Quitt 
gegeben. SRon Iö|t M ftirfcbfleifd^ (angjam fo<^en, auSfc^umen 
unb giebt sule^t bie Himbeeren baju, lagt ade^ jufammen burd^s 
foc^cn unb fdjüttct c§ in eine Sd^üfiel. ?tm onbern Jngc fd)ütfet 
man bo§ Slirfd^flcifd) auf ein SicL\ flicbt ben ©oft in ben Äe)fel, 
Iä§t i^n etmad einlodjen unb au^jd^äumcu. giebt bann ba^ gleifc^ 
ijinein, tagt eS foc^en unb au§|(^äumen, füQt d^, luenn ber Saft 
breit Dom Sdffel l&uft, f)t\% in ©Idfer unb berfS^rt bamit wie bei 
ber Slt>rifofenmanneIabe. 

d)lm fann baft Slirf<^fteif(l^ ou(^ o^ne Himbeeren mit elnxift 
3ininit bereiten. 

1 kg fiirfd)t)rci, ^'^ k<; 3iif^<^r- 

!S)ie faureti jüirlc^en roeibeu au^efteint, bie Steine geftogen 

29* 
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ttnb mit ein toenig Qaffer oiilgctb4t, bunl^paffiert ^te Slitfil^ 
toctben twiii| grfo^t unb hvxä^ ein gtSbereS Sieb gefttit^. 
3ucfer wirb mit bem fttifc^einmaffer ^um IBreitlauf gefoi|t, ber 
Siirfc^brei ^incinocgeben unb bie SKonndabe tote ^Iptitofenniomelabe 
boQeiibet. 

%\c ilirfdien loerbcn au^gefteint, bie Steine c^eftpficn unb mit 
cm lueiiig SBüji'er biö jum ilodjcn geüitul^i, bann luuö bic oluiitö- 
ttxt buff^ ein %uä^ auf M irfc^fteifc^ gepregt, mit biefem nntet 
fletem ^äl^ien einem biifen 9KnA gefni^t. SRan Deimifitt bie 
SDtannelabe mit fein flcl^fftet QTitrpnenf^ale unb fein Qe(Ni<hen 
bittecen aXonbcIn* 

©Ute, '^ijiauaicu luerbeu iu Ijaüijy iLHiiier ö^'icgi, öduiu 
bie l^ttt löft, bann atyge^ogen, auegeficint, mit bem nöttoen 
dttdto auf fi^nwd^em $euer unter befrftnbigem 9tö|ten meit^ ge« 
IiK^t. $ann miib bad 9Kud burc^ ein @ieb pafftert, hanad) loiebet 

unter Dh'ifjren gcfocf)t, tiermtfdit bie iWt-irmelobc jule^t mit fein 
gcfincfter 1ilp[el)inenfd)nlc unb )n[{t fie ^eifj m ©läfci. Man tairn 
üüd) mdf belieben ein mcuig Sciucfug Ijin.^u^cbcn. 

ä)ian icc^net 2 kg ^-Pflaumen, */j kg ^ndcx, ^/^^ 1 SBcineffig. 
9la(^ Q^efc^mad fügt man anfiatt tCpfelftnenfc^oIe etmod Bimmt ^in^u. 

^Aumetttnud« 

1 k^' 5Iict*crbccrcn, 20 1 ou§gefteinte ^ffnnmen. 5)ie obniC' 
beerten ölieberbecieu tuerbeu in einem ikncl IjeiB gemacht, burc^ 
ein $uc^ gepreßt, in ben beftimmten Reffet, bcr ^um ^oc^en be§ 
SDhi9 befiimmt i^, gct^n, giebt bie audgefteinten ißfCaumen mä^ 
unb nac^ baju, Ifi|t immer bie ^rtie erft tod(S) !o^en, t^ermifc^t 

SüinS mit ein ttjcnig gcftofjeucn 9cctfcn (2 g), 3*'"'"^ ""b 
etrooÄ ge^arfter Ciitroncnfct)ntc, I5fU ba^ iJJtu? unter bfftiinbigcm 
f)?üT)ren 4 — 5 @tb. ouf «töBigem ^zim fodjcn. ?.\'an niufj c>3 vor 
bem ^ilubrcnueu bewahren, lägt ba§ ()cuer, tucuu ha» )))lü^ hid 
mirb, jc^mädjer tuerbcn. 3ft baft SRug fertig gefoc^t, fo fteUt man 
ben 3:opf ober ben ^ffel in totted SBaffer, um ba9 Anbrennen 
tDübicnb bcd ^uSfilttcnä ju bereuten, füllt baS 3)?u§ in crmärmte 
2öpfe, fteUt bic ^öpfe etnii^c 9J2inntcn in ben ©rotofen, bamit fic^ 
obenauf eine .^out bilbct, lägt eS erfolten, giegt eine 2)ecfc bon 
flavgefodjtcin .C-ximmelfctt borübcr unb bcrbinbet bic 'Jöpfc. Will 
man bie ^ibpje lieber mit Siumpopier über^ie^eu, mug man 
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5fter cnieuesn. 9lai| Qelieben fonn man anil^ einige Stome bon 
SSBttlnnffen batuntet mifi^. SRon fteSt boS fßflounieitmul nic^ 
tn bcn Mer, fmtbeni an einen f3|(en, troffnen nnb luftigen Ott 

Otiittcnmatmelade« 

1 kg r.uittcnmu§, 750 fr B"^'''^- Ö^rofjc, reife Ciiiltcn itierbcn 
gefod}!, in Vierte! nbcr 'Stiirfe arfdiniften unb in ll^nfjer lüeict) ge^ 
fod)t: man )d)uttct iie auf em 8icb ,^uni ^Ibuopfen, piiiliert baä Mdxt 
burd), tod^t ben ^ucfer ^utn ^^öreitlauf, fc^üttet bad Cutttcnnuuf 
hinein, gtebt bic ©d^Ie einer giften nnb ben @aft einer ganjen 
eUrone Itnju nnb !ac^ e9 2—3 @tb. ^ie SRarmelabe muB eine 
tote gftrbe faben, man mul itc bnrd| beftfinbigeft IRfi^ren bor bem 
Sbibrennen f(^übeti- 

jDttitteiDbYtfl. 

1 kg Cuütenmart, 1 kg Bude^* SRan foc^t bcn S^tda jnm 
Oreitlonf, giebt ba9 dntttenmatf, bie auf Qadtv abgeriebene €d|ate 
einer (Zitrone, etnmd geftogenen 3inintt ^inju unb fod^t bad ^Iü^ 
unter ffeifsiflcm ?Ruf)rcii ftcif ein. '3!?nnn :üirb r§ in ^apicrfapjcl 
gefüttt unti in einem aOc^efüfjIten tfen fletrocfnet. ^-öeim (Jkbrauc^ 
ntufe man bn^ ^^^npior ein mi}\a, iinn ninlcu anfeuchten, entfernt 
Uiib jdjnetbct bus ^lui m btlicijigie c.tude. 

WtwmulMt t^oti #€liiif4j|i«it 9fA4|inu 

1 kg Himbeeren, 1 kg Sirfc^en au§gefteint, 1 kg ^otionnids 
beeren, ^r S^^^ ium Oietflouf gefix^t; man giebt ^uerft 
bie Sfirfc^en ^tn nnb lägt biefe 8 — 10 Wm. foc^en, banac^ bie 
^o^onni§beeren, bonn bie Himbeeren unb einige ge^acfte, bittere 

SOianbcIn ober bic abge.^pncncn .^irf(f)ferne, läßt bic t^ru^te fo» 
lange füd)en, bi* bcr '^ucfer luicber ,^um 5^rcit!ani ift; bad ?(u§= 
fc^äumen muu mau uii^t bergeffen, [uUt bie ^larntelobe in 
eiro&rmte ®I&fer nnb bollenbet fie, wie angegeben ift. 

2 kg gruc^tbrei, 1 kg feinen, gefiebten QaAtx, ^ie ^xnd^tt 
werben ro^ bnr^ ein @ieb geftridjen unb töi^tig mit bem S^xätet 
toerrfi^Tt. ^ann füUt man e§ in (^lafc^en mit meiten Öffnungen» 
tierforft unb bcrbinbct fie mit einer ©lofe unb fott fie in einem 
befiel, in Jicn cingepadt, longfnm ©Ib. Öioc^ bem (^rfaUeu im 
Säafjer tverben bie ^lafc^n oeiladt. 
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^ ^flontncn buifen tiii^t auf bei SIctfe fem; 

fie MKiben abgerieben, mit einem jugefpt^ten ^5(5(^n geftocl^en nnb 

man blanchiert fic in einem f;;pfernen unöcr.^iimtcn \|i?Mr!, legt fie 
glcic^ in folteä SBoffer, bann auf ein ©ieb jum X'lbtropjcn. 3)en 
3urfer I)at man biS jum 53icit(auf qcfoc^t, tent bie örudjte üorfic^tig 
in ben {üd)eiii)en 3^^^^^/ nimmt Dann öen Üeffcl oom Ö^^ct unb 
tt|t bk 9ni^te untet fottiDft^tenbem ©(^roingen obev ®äfiHän 
tioK unb rnnb mcrben, fluttet bte Pflaumen mit bem Baitt in 
eine ^(^äffet Uitb ftettt fie jugebecft mir $apiev 48 @tb. in ben 
Detter ober an einen falten Ort Tomi n^f'f'^ ^'i'""'' ben 3^'^''^ 
in einen Seffcl, füd)t i()n bt^ ,ynn löreitlauj, laßt U)n erJaÜen unb 
giefei i^n auf bie in Ginmndjciiläier geleciten ^^flaumen, gießt foDict 
t^ran^branntiueui unb (^ognac l^aib unb t^alb barauf, baB bie ori^^'e 
bebcdt ftnb unb toerbtnbet bie (SlftfcT mit ^rgamentpopier. 3u 
9[nfan0 ge^ bie fi(^e no^ oben» fofnlb fte ftä^ fcnten, Itnb fte 
jum C>^cbrau(he fertig. Tlan rechnet 1 kg ^tMjlU, kg B^U^' 
^ Oi^tint^t'rii'in^^uci"/ ' s ^ Cri.ignnc. 
3u ben ^^rüc^ten in ^^raunttuciu unb ©ognac i\t nur e(j(|tec 
Olran^branntroein unb e^ter ^ognoc nehmen. 

fMnrif Ofen iti Sf«iititl9#lii un^ ««gtuM* 

SDte Äprifofeu werben njie bie grünen ^ftoumen boffenbet; 
man muß t}üriicf)tig beim ^tand)ieren fein, ba bad iJFieifd^ bec 
^pitfofe roeid^er ift unb leichter verfallt. 

^tfii^e itt IBfimtitlvein ittil» llogtMC* 

®ie ^rft(^ meiben genau mie bte Qprifofen fpeieftet. 

IHtfdjKii in 9iPiiii0«iitiiiilii€iii nn^ C;^tt«w* 

2 kg ftivfdien (SRoretten), 1 kg Bmier, Vio ^ S^an^bfannt« 
iDein, 1 ^ognoc. 2)ic ^irfc^cn loerben abgcmifc^t, |afb bie 
@tiele abgef^nitten unb in bie (^läfer gelegt. !£)anac^ gie§t man 
ben geläuterten unb erfnltetcn ^udtx barüber, gicHt ben 53ranntn)cin 
iinb ben di^gnac barnuf, fdjüttclt bte (SJläfer, legt npd) ein ®tHcf= 
c^cu ;^immt Ijineiu unb biubct bic Wlafcv mit 'l^crgamentpapier ju, 

Vlitab€üen in ^(»(tttac* 

1 kg 9KirabeIIen, 750 ir ,^iic!cr unb 1 Cognnc. 

j^ür biefen l]\v(id muH nian uid)t ju reife 'JJtirabeUen ncf)men. 
^ie toerben in fud^enbeS 23affer gejc^üttet unb biieft Pom (jeuer 
genommen^ bann I&gt man fic folange barin, bi§ bie grüc^te nac^ 
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oben fleitiegcu juib, kgi jie Daun i»LU|idjug aa\ an rciue^ Sieb 
)ttm Sbtro^fen. u^'^ 5^"^ Oteitfouf gefot^t, auft« 

Hefi^ttiiit ttnb in eine @(^ffel (Kuoffeit, We aRftabeden batein 

gefegt unb 48 jugebetfit an einen faxten Ort ßcftcflt. 'Ikinn 
toerbcu bie ^xäd)tt in ein (Sinmac^eglaS gelebt, bcr ;^)Ucfer biet ju 
(S^rup ciitqefocfjt, mit bctn Gognac !)ermifd)t, Ijeife über bic SO^iros 
beUen gegeben, d^ac^ bem Q^Calten werben bie (^lafer ^ugcbunben 
tinb aufbesKi^Tt. 

CttitUn In 9vati|l»raiinli9(iti oDn Hornau 

1 ki: lueic^gcfodl^te CttUten, Vt ^ ^/^olGogiuic obet 

(jronjbranntivcin. 

Iitc Ciiittcn locrben ncM)o(t, in S?ierte( gcf(f)nittcn, Dom ^cnt* 
Ijaus kfrcit uub in äBaf)ci: tycid^ gctuc^t, banad) uartic^tig auf ein 
@teb gelegt jum Vbtrotyfen. !^n Su^^ «an 5um IBteitfanf, 
legt bie (^nic^te hinein unb lägt fte orbentlid^ auffoc^en, gie|t bann 
bie grüc^te mit bem 3u(fer in eine ©Rüffel unb fteQt fte jugebectt 
on einen fniten Crt. \Hm närfiftcn Tngc gießt man bcn in 
einen Meifcl, füd)t ilin '2i)riip ein unb flicfjt itm bcif? über bie 
Cuitten. "^m briüen Xage legt man Die Cuitten uurfic^tig auf 
ein* @ieb, Coi^t ben Qadn toiebec fur^ ein, legt bie '^xnd)tt in 
<£inina(^(Sf(ir, gie|t ben evbitetfn, mit bem (Slognac obec fjm^ 
branntmetn tiermif^ten Qudtx burt^ ein H)?uIItud^ über bie (^rüc^te, 
becbinbet btc (S^lftfei unb baoafyU fte anf an einem falten Ort 

SBon 8 SebiUaorangeu fc^neibet man be(|utfam bie (S(f)ale in 
Siertel, tegt fte in einen ^iKjf mit ^Baffer unb fix^t fie 5—6 

9Rtn., giegt baS SBaffet ah, giebt faltet Darauf, to6)t fie nod)maId 
unb tüicber^olt biefe§ nod) cinnuil, lafU fie bal lelUc !Oiat lucic^ 
fo(^en, legt fie in fa!tc§ ^iMiffcr unb läfu fie 12 *3ib. biiviu lici^cn. 
5)ann nimmt man mit bem JfKclotnM biv? SSeifec t)oraih? unb 
fc^neibet öic gelbe Schale in feine, Uiiujt oueifen. ^£üiin teilt 
man baft i^leijd), fomie baSfelbe tion 9 großen, fügen ^pfelftnen in 
Heine etfitte, legt e6 in eine $oirse0anf(^le, ntegt 1 1 SBaffer 
barouf unb I^Ht biefed aud) 12 6tb. ftet)en. ^nn brü(!t man 
odcÄ burt^ ein feineS foubcreS Sieb unb fod)t ben 8aft, 2.'0 ir 
3ucfer, 1 krr Snft, 35 Win. yenilic^ rafd), bann giebt nuui bie 
feingef^nitiene 8d)ale bec Oittcen Orangen ba^u, Ici|t bie '^a\\t 
tio^ 10—15 SRin. lo(^n unb füat [it bann in ^Iftfev obet 
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12 ^^Ipfclfincn, '^ Ci'itronen werben in feine 'ecticibcn geic^niften, 
'cm ben ^Trmcn befreit, in ciue »Sc^üffel gelegt, mit 1' J Söffet 
beßofien unb bieilerne für fic^mit V'j,l SEÖoffer 24 ^tb. an einen falten 
Ort gefuQt ^itn ;>af)ieit man bie fterne burd^ ein oieb ben 
e^ifm mtb liK^t biefe langfam 1 @tb. (%ik ftente totiben nii^t 
toin|t.) 91m nädiften Xage !o(^t man bie a)?nffe, 1 kg Qnitv 
ouf 1 kg |5TU(!)t ^l^—l Bt^ füllt {ie bonn in Sittuten obcv (»Iftfec 
unb l&|t |te ccftiltcii. 

jOvauftctt in ^udtt* 

SKrtn ^crn^enbet bie fleinffen rrongcn, butd}fti(f)t fic mit einer 
filbemcn (^üIk\, ktt fie mit faltem fflciffer nuf0 geuer, blanchiert 
fie 5 ä^ün. unb U-gt fie in eine Schale. !^ann tüä)t man für 
80 Keine STfit^te 1 kg Qndix, ft^äumt t^n au^, läBt i^n ertalten 
nnb gtelt <uif bte ^rflii^te. Vm onbem Xa^e Mift man ben 
3u(fer anf, fd^iumt i^n gttt ou9, I5|t t^n erfalten unb gie|t i^n 
ftber bie J^rü I tc. britten Xngc fo(f)t mon ben QudQx birf ein, 
läßt bie ??ni(t)te mit auffoc^en, fc^umt fie nn* fnfit fie, mcnn fie 
flar finb, in Ö^läfer, foc^t ben S^^^^^ tUm» ein, (\ic\it H)n ^eig 
auf bte ^rüc^te, lä^t fie erfaltcu unb binbet bie Q^läfcr ju« 

%nt 60 Stücf ÜDianbeln nimmt man kg 3wÄcr. Unreife 
Slanbetn, ^ fi^ gut burdiftec^en laffen unb (Inbe ^uni über Anfang 
3nti abgenommen meiben, legt mon in eine bx^ienbe, nd^t fette 

^ol^tauge ober in eine foc^nbe SRifc^ung bon 1 1 ^^affer unb Vs 1 
@ffig, Infjt fic fLiIonne borin Tiegen, bi« mnn bie äußere £iflnt 
abftrcidien fann unb legt fie bann in folteS äßoffer. Tann burrf)* 
fti^t man fie mit einer Stcrfnabel, legt fie in fod^nbei^ Sßaffer 
nnb Ifigt fie barin jie^en, nidjt todjtn, big fie ganj xotiä^ finb. 
2)onn legt mon fie eine 9lo<liit in talteS ttoffer, legt fie om onbem 
SRorgen auf reine ^uc^er, lö§t fie trocfnen, legt fie in eine €i^e 
unb flicht ben gefod^ten, erfalteten S^^^^ barfiber. ?(m jmeiten 
^nge forf)t mon ben ^udev auf, (*if?t il)n erfalten unb gie§t t^n 
auf bic ^•rnd)tc. ^'Xm britten 'Jaije (oilit mnn ben ^ttf^er bitf ein, 
fc^äumt i^n au§, uermi)ct}t i^n mit etwas Ibijc^üfe^trült, lägt t^n 
erlOlten, giegt t^n Aber bie in ®läfer gefüllten SRonbeln unb bei» 
binbet jie mit 8(afe. 
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1 kg 9lilffe. 600 g Bucfer in 1 SSBaffer etilem @^rup 
geMt. 

SOion pflürft bic 9?üffc ^Infong Suü, folange fie noc^ mid) 
ftnb, bur(f)ftid)t fic mehrere IWilc mit einem juflefpi^tcn öotjftäb» 
cf)cn, legt fie 12 — 14 ^lüqc in ein (su'fäü mit frifrf)cm 58runnen* 
nuiffer, melc^d täglid) gciuedjjelt luerben mu)Y darauf fo^t man 
{te laugjam in Soffcr toetc^ unb legt fie 24 @tunben in falteS 
SBaffer, !ft|t fic muf einem @ic6 a(troiifen. legt fte in eine Sc^fiffef 
unb gie|t ben Swlrr tfx^nb über bie SRAffe, nieber^olt 6 Xoge. 
am 7. Xage fo(^t man ben 3"rfcr birf bis jum gaben ein, fc^üttcl 
bie 9?üf)e bciju, lS§t fie einige 9)?Qle bnrin niiffocficn, pacft bic ^Jüffc 
mit 3i"^'"^f^i"'fff^)f" ""^ ^?cclfcn in einen 'Stcmtopf, giefet bcn er* 
falteten ^udec barübcr unb oeibinbct fic mit ^laje. 

0r^»eevett in ^utfec* 

1 kg grut^t, 375 g 3ucfer. 

?D?nn fod)t ben 3"ffcr jum 3kcit(nuf, legt bic nbgepflüfftcn 
Crrbkcrcn Inncin, lö^t fie bniin langfam Qnfforf)en, nimmt fic mit 
bcr ^c^Qumfeüc fjciau'?, !od)t ben Qudn ^um Saben, legt bie J^xni^t 
mMct hinein, loc^t fte langfam 6 SRinuten, legt fte forgföltig in 
®tafer, fbf^t beii Sf^dtt bitf ein unb gieft i^ ab0c(u$lt fibei bie 
Snid^t. anbent Sage binbet man bie ®15fcc }tt itnb bctoa^ 
fie am falten Ort. 

Cber man legt bie ©rbbccrcn in ben fod)enben 3"^^^^, tSfit 
fie 10 Ginnten barin ^ie^en, ntc^t toc^n, f(^umt fie gut au^ unb 
gießt fic in eine 8c^üffcl. 

Väi'ailbeni tCoge foc^t man ben Qudn biit ein, ft^äumt t^n 
ou8 nnb Qie|t i|n Iciit über bie %t&djltt. 

%m bcitten Xage fe^t mnn bie S(^üfiel mit ben drbbecren in 
einen njormen Cfen, läfet bie grüc^te foIangc barin fte^en, h\v fic 
ffar finb, fnOt fie gut mit 2a\t bthtdt in O^I&fer, l&|t fie eilalten 
unb binbet fie^mit ^lafe ^u. 

1 kg 5ru(^t, kg 3ucfer. 

rollte, faurc J^irfcficn njerben nu^geftcint, narf} nnb nnrfi in bcn 
geläuterten ;^,ucfcr gelegt, gut au^gefdjöumt, langfam meid) gefodjt 
nnb mit bcm Schaumlöffel in eine Sc^nffcl gelegt, Xann binbet 
man einige aufgeflopfte Etifc^Ierne in ein ÜDUllläpp(i)en, foc^t fie 
mit bem ©oft, bift biefer biet etngerod)t ift; bann gicgt mon ben 
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^\%tn ßucfcr über bic fiirfd^cn, ftt)riüclt fic 8—10 9J?inutcn, ban 
bi€ Sirfdien ben S^idsx cinjie^cn uiib runb mcibcn, füttt fic in bic 
(^Mäi'cr, !äm jie erfalten unb äbeibinbet iie mit $(a(e ober ^cga« 

meiUptipu'i. 

ßir)(^n mit ©tetnen loerben auf biefet6e tBeife beidtel. 
^ol^anniehcmn in ;iu(fcv* 

1 k^,' 5iucf)t, 1 k;: 3»rfer, V',^ 1 SSoffcr. 

5)te beeren merben at^gebcett, gemafdien unb gciuoqen. !I)er 
3ucfcr wirb nu?iicfct)äiimt unb ^reitlauf flcfücfjt, man f(^üttet 
bann bie ^ccica l;mcui, fuc^t fie lanofom, baü fic uic^t pla|^en, legt 
fie mit ber BäfiamUVit in eine ©d^üffel, gieut beit üb^tmfenm 
€aft }u bcm Buder, fm^t btefcit bitf ein, gielt t^n 6et| übet bie 
lOeeren, füdt fie in (^löfer, lQ|t fie eifalten, bebedt fte mit 9!um« 
pnptcr unb übcrMnbct fie mit ^IMafc ober ^ßapter. 2>ie ioei|en 
^o^nnt^beeren wecben eben[o bereitet. 

kg Sruc^t, 375 g 3u(fer, 1 SBaffer. 
^te Öe^nblung tft biefctbe mie bei ben roten ^ofanniAbecfen 
angeficben. 

i^intbemn in ^ndtu 

1 kg 5ru(^t, 1 kg 3u(fer, 1 ©affer. 

9Han pflüdt bei frocfnem !©etler (\ro^t nic^t ju reife ^im» 
beeren unb ISfjt fic nid)t t>iel burdj bie .Viönbe berfifjren. ^nnn 
tod^t man bcu Surfet ö""* ^-l^rcitlauf, legt bie iüceren forgfältig 
hinein, lögt fie über gelinbem ^cuer einige !CRale auffod^en, fc^üttet 
^e bann be^utfom in eine breite Sc^üffel, bebedt bie mit SRult 
ober ^a^e unb la^t fie unter öfterem, fotgfftttigem, langfamem 
Schütteln erfcilten. 5lm onbern ^Toge gießt man ben ©aft in einen 
.^icfTcf, läfjt if)n fiitnnge cinfc»(^cn, bi* er breit tom Söffe! fällt, 
füllt il)n etu)i>3 au?nicfüt|(t über bie in bie (^läfer gelegten löecreii, 
lägt fie erfalten, bebedt fie mit iHumpnpier unb überbinbet fie mit 
fbia\t ober $apter. 

Unreife ©tncbelbeereii lucibcn t>pm Stiel unb ber ©lume bc* 
freit, ciiua» eingelerbt unb eine in Saljroaffer gelegt. Slm 

nfi^ften ^age blanchiert man fie nic^t ^u Picl mit einmal in lochen: 
bem Saffer, iiemtit^, nic^t breiig, ^nn nimmt man fie forgföltig 
mit bet ©^anmfefle |erou9, legt fte in eine @(^)lffet nnb 0ie|t 
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0eI5utfTtcT], 5;um ^öreitlouf ^efoc^ten 3ucfcr (' k^' <5nicf)t, kn 
3ucfer) erfaltet über bic (^^üdjte. 'Jim oiibern -lane fod)t man beti 
^utfer fluf, gief5t ihn f)eif? über hie 5?eeren iinb lätlt fie einen lag 
übet tte(»en. 5lni bcmeu lag loc^t man ben ^^i^^cr, giebt bie 
Sruc^t hinein, lä^t fie mit auffot^en, futit fie nac^ bem Vudfd^utnen 
^tfi in bte Mfcr, ia|t fie erlaltcn, bcberft fie mit dtumpapin 
mh fibeiHnbetfte mit 9(afe ober ^iet. 

Weife etadielbeetett in ^uän* 

1 k^' f5Vud)t, 1 Sliff^T^- 

äJiaii taucht ben ^ndu iii ÜiottDciu uub füd^i il)n ^um ^xtit- 
Tauf, giebt bic Don @tie( itnb Ofume befreite f^ruc^t in ben 
tw^ben Bwfcf, fix|f fie tanfifam mei^, fd^umt fte au9 nnb füllt 
fie ^ei§ in ®(flfer. 9?oc^ 3 ^agen giegt man ben ßudfer in einen 
Steffel, fo(^t i^n itocl)mat§ auf, fcf)äutnt unb nicBt {f)n f)ei§ übei 
bie 'Stad)clbecren. 9cad) bcm (Srfaltcu bebedl man fie mit 9him« 
popicc unb übetbinbet fie mit 5üla)e ober ^^opier. 

SIlMTif 0f€ii in ^tttf m 

1 kg 9ntd|t, 1 kg 3u(!er. 

9li<||t 3U weic^ t^rüc^te teilt man in ^Alflen, f(^(ilt fie, blan« 
df)iert fie eine 9J?inufe in fndicnbem SBaffcr, legt fie in falteS, 
nimmt fie mit bcr 3d)aumtcUc bernuS unb legt fie in ben jum 
öreitlauf getü^teu ^utie^^» fo^^t )ie einige lll^inuten unb legt fie 
mit einigen aufgcflopften fernen in eine ®c^ü)icl, foc^t ben Qüäii 
niN^ etUNift ein unb giegt i^n ^i| über bie ^äd^te. Km anbem 
unb am 5n)etten 3^age loc^t man ben Qaiätt auf unb gießt i^n itber 
bie t^rüd^te. %m bierten Zqq fix^t man ben S^dcx bid ein, Ift|t 
bic (5rud)f borin oitrfad)en, füllt fie ctiua§ aulgefüblt in bie (^ISfer, 
bebedt fie mit ^umpapiec, überbinbet fie mit ^lafe ober ^peiga« 
mentpapier. 

3!)ie ^firfit^e merben genau mit bic ^prifofcn bereitet, bie 
Siru(|t barf ni<||t ju reif fein. 

^0ttt üten in ^ntfev* 

1 kg '^vnd}t, 1 kg ^uder. ©in @tüdd|en ^ngroer. 

steine, ^arte, rwte ober grnnc Xomatcn teilt man in .vätftcn, 
befreit fie wn ben S^erueii uub bcr ^ut, legt fie in beu mit l^ng^ 
tpcr ^um ^xeitlauf gefoc^ten S^^^^» ^^^^ fi^ 15—20 9){inuten 
}ie^» bann einmal auffodjen, nimmt fie forgfältig mit bem @(^um* 
löffd feiauS, legt fie in bie ®l&fer, (od^ ben Qvdtv no^ bid ein, 
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flie|t ifin niif Tomoicn, ISnt He crfolten, belegt fte nitt ^utit« 
txitfier unt ükibinbet [te mit )üla{e ober !per0amentpapier. 

Atlittm i» Siitfm 

®ro|e, tctfe Dixnenquitteii ttcrbcn mU etitem abgerieben, 
5 9)2inuteii in foc^nbem Soffer blanchiert, Qt^U, in giften ober 
in Giertet gefd^nttten uub Dom ^ern^ul^ befreit !^ann foc^t man 
bie Cuittcnftüde m'iö), ober nit^t fnmt, in ein ttcnig SGBoffcr mit 
ber Schale unb bem Jlcrn^auS. 55ann nimmt man bic Cuittcnftürfe 
l^erau?, fix^t ba^ gruc^tmaffer ntxS) ein, filtriert eS bann burcf) eine 
€erbiette ober ein ^ruc^ttuc^, miegt eä, bringt eS mit 1 kg ^af)er, 
1 kg 3ucfer loieber f^uer, lägt ben 3tiäer fc^mel^en, f(^umt 
i^n oud, legt bte Cuittenftfide hinein unb lägt fie lofe mit Rapier 
{iigebecft 2 — 3 ©tuiibcn in bem 3wrfcr sieben nic^t fo^n, bafe fie 
f(ar unb bunfelrot !cnt fic, nad)bcm fie .yile^t einmal niifgcs 
fod^t, in ©läfer ober ^pQt)en, loc^l ben 3"^^^' '">£^ tttmü ein, giefu 
i^n ^eiB üUx bic (}>^u<hte, lagt fte erfalten, bebecft fie mit 9ium=: 
papier unb überbinbet fie mit SBlafe ober ^ergamentpapier. 

9t<iäi <8kf(f|oiaiff fonn man ettvaft gana bunn gefi^lte dCitronen« 
f<^te ober ISSoniOe lltn^uffigen. 

ftton^s ot>cr ^reifjelbccrcn ofinc 3«<fet* 

@ut t)erlefene mit) möglic^ft ftift^e iöceren merben geiDajctjcii 
unb auf Xüd;er ^um '^Ibtropfen gelegt, ^ann giebt man fie in 
einen Sinmai^efeffet, lägt fie langfam ^etg merben, fc^üttelt fie öfter, 
nimmt ben 6i^um ab unb t&|t fie 8 — 10 aKtnuten in fic^ !o(^n, 
fuSt fie bann in 20pfe ober ^arxn, lögt fie erfalten, begiegt fie 
mit ^ammelfett ober überbinbet fie mit ^lafe. 9SiQ man fie alS 
Kompott üerrocnbcn, pudert mon fie 12 ©tunben bor§er, fd^utteit 
fic unb rid}tet fic an. 

^tdbeeren loerben auf biejelbe ^eife bereitet unb tauu man 
biefe in reinen B^afc^?" mit netten .Rolfen anfbema^ren. 

Mrott0t>(crcti mit tBttnctt. 

1 k? Brütet, ^2 kg S^dcx, 1 f"gCr foftiflc 33irnen. 

'i>iad)öem bic beeren gut ncrtcfen , • gcmaft^en unb gctrodnet 
finb, tod)t mnn fie langfam mit bcm ^)ucfer 10 — 15 9)?inuten, 
fd)aumt fie gut au§, legt fie mit ber od)oumfeUe in eine @(^ü))el, 
toc^t bann bte gefc^ölten, üam ^m^u9 befreiten nnb in Viertel 
gef^ntttenen 9imen in bem Soft toeit^, fugt Cj^fc^mail etnnS 
3immt ober geft^nittene @nccabe $in^, ft^üttet bie 0imen mit 
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Dem @flft auf bic {tirLin^bccrtii, rührt i'ie ^urd)cinanbcr, Vci\]t fie er= 
{alten, (üHt )ie in (^Uiier^ bcbcdt jic mii 'J^umpapiec utib übecbiiibet 
fie mit fdtaH $ergamentpapi«t. 

BRan faim aiif bicfclfe SBeife bie thontbcesen Ott^ mit ftpfef 
(tmnti^nt, 

8littiii<i|»f* 

••Wir bcr 53creitiinc^ bicfc'? bfürf^tcn 'Jcffcrt tieginnt man im 
©omnier, luenn bie (irbbeeren rei{ jiub. 9{a(^ lücbarf nimmt man 
kg ober 1 k^' ^xu6)t unb ebcnfoüiel Bwt^cr. 

SRati benu(^t einen gro^n, gut gtafurten ©teintopf, giegt eine 
^afibe Slafc^e guten 8htm hinein, fügt ^/^ kg reife, tabellofe (fib< 
beeren, üon ©lüte unb ©tiel befreit, cinniat in bem jum 93reitlQuf 
geloteten Swkx ciiii(\dod)\, bem örfolten bnju, Oebecft beii Topf 
mit einem ^^orjettontefler unb rüfirt bic ^rü(t)tc tiitjlict) mit eiuem 
filbernen Söffet um. Tann nimmt man o,xo\]Q, oute WnrtenMm* 
beeren nebft rote« ^»^^anniöbeercu, tüdjt )ic luie bie (^röPccieii unb 
giebt jie cftnUct ht ben iRumtopf. Dieife, faine ftitfi^en »eibeit 
<iii80efleiiit, mit bem Qte{<!^R ®ewi(!|t geflogenen du^r wcmi^^ 
in einen glafurten Xopf get^an, 10 Minuten in feigem SSnffet je» 
lo6)t unb erfaltet tiinytgefügt. ^alliierte IJ^irifofen, *Pnilicf)e unb 
Qu^efteinte ^ftaumcn uierben n>ic bic Hiiidicn be^anbelt unb liin^u* 
gefügt, cbenfaOS bic dieiacclaubeu mit beu otetnen. abgepflüdten 
XBeintrauben loerben fc^neß in geläutertem Sudtt aufgetpc^t unb 
mu^ bem (Erfalten ^njngeffigt. €{nb e9 insn>if<|en sn biet ^tSOfltt 
im j£opfe gemorbcn, giefei man fc^on früher eine ^olbc ^Io[dic '3lxim 
bayi. ?!}?nn barf ni^t baS llmvüf)rcn bergeffcn, fügt md) Oictd]macf 
ben nötigen Oium 1 — 2 5^iT)d)cn ba^u, überbinbct fpäter bcn iopf 
mit ^ergamentpapier unb beiva^rt ben Xopf an einem tü^len 
Cvt auf. 

^«ilbretfe Stad^clbccrcn mcrbcn t)on ber 53I«me unb bem Stiel 
befreit, in gan^ faubere, meit^alfige ^laji^en gefüllt, mit neuen Dorfen 
besfoift, mit ^en ober @tTO^ uerpadt 1 @tunbe im Iföafferbabe 
gelod^t. 3m fBaffec erblten loffen, verbifen unb an einem fügten 

Ort aufbetDa^ren. 

?llle ö-nlfl)te, Slprifofen, ^firficfjc, *i'tfaumcn, ^ofiniin {^beeren 
unb kirj^en mit ben Steinen merben md^ berjclben ^cife bchanbelt. 

2)iefeö 93erfQ^ren ift bur^ bie Stonferoengläfcr uub beu Maus 
fext»enc.Qo(^topf fe^ berbeffert unb nereinfac^t ^er ^opf ift allen 
^audfrauen ju empfe^en. 
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Ta* ^tfjncibcn pkr Irnncfi irren brt %iti\dfci iinb ber ®e* 
lid^tc erfaiöcrt Übung (""»VicttcflicfiFeit, e# mn% mb<^\\d)h )ct)ncü 
unb (ur^ Doi bem Sert)krcit gejd^ct^ii, b«ti gejd^iiiiienen 8iücfen muß 

gaiaintc» Slctfd^fknd eis culakiibcft «MSfc^ni; Otaftgeier, 

^ einen grogen traten fertneioi ttfit» Ipfinfc^t OH^ ki| tetfclbc 

Don bcn O-'^ftcii i^oicfien luirb. 

^lUe l>icrid)ic. niclitc nictit qu-:- f leinen riucfea obtt ^ortiiincn 
beftef)en unD iid) lad^i liequem ^erfkiiieiu laüeu, roerben entroeßcc 
tu bei Stücke ober auf tiwem ^eitenttjc^ im SiKtfe^tMMcr ^ttU^U 
SRa« fi^iieibet bof 91eifd| M flftsai ben ^bci, bot ffti^ f te| 
bie ^ben burt^fc^nitren finb, cnmi fc^räg, bomit bie ©(^eitern 
etTPC'? (]ti3l*cv irerbcn unb tcm-r anciniiiibcr !ii\-ien. OV'iricftf T^Iciftlv^ 
ftüdc muffen \o trandiicvt irciben, fcafj bir 2i^cif tuntütniucn ift. 
Xie foltcii utib iu^H 3d)üffeln, nxld^e fid) sud^i imi i^em ^'jfrcl 
bun^brec^en laffen, müfjen aud) poii^x gcjc^nitten, aber bac^ m 
gon^er Bi^nn, angerüstet unb feit»tcit ttetbeii. 3it inelcii Rufern 
l0tTb ta^ Tranchieren Don bem ^urlKrrn ober bei ^u^frau beforgt. 

@eb5mpfic ober braiflerte (xlcifdiftücfc müfien in birferc 3(^ibeii 
gefcfiniticn trcrbcn ald gebratene, rocil bo« braifierte JyUüAi wcld-icx 
itt un^ ^cvlu^U1 ^ic 3türfe Ieid)ter oii^finnMber taüen. 9Jian »ävqi 
beim 3iljncit>en ber gleifc^ftüde an t>tx, lex linfen ^ub gtgeiis 
flbedicgenbcn €ettc tm, fo bo| non febe abgefc^nitlcic 8($eibe oaf 
bcf ($kil>e( tfat. ^eifcbftücfe o^nc Sl^nocben fann m<ui am^ »««^^ 
man bie ^djüffel gebrtbt bat, an bemfelben (rnbe anfangenb, aad^ 
TCtbtl in fo t>iele Scheiben fcljneiben al^ nötig ftnb, unb ftr bonn 
auf bie (5leif(ftfl^?ttf Icpm. ^ctm Tran(t)iercn muß fter# eine gut 
crmärmte ec^üffc! uhD cm ^tUci für S^nw^n, ^nfc^nitt unb 
€e^Cii ieteit ftc^n. 

^cf C<f|friil»raiett «de« 9io(t)»ccf. 

^Qt man ben Ccl)fcnlnnfcn mit bem Tv.Ui tu-tn v.tcn, irirb 
baS (5tlct au'^gefdjniticn, iu^cm ^cr '^i'.:cu, Jxi* ^Uct nac^ oben, 
auf eine cc^üffel ober ein liandjieibrett gelegt roirb. ^ann 
fiftlicibet «MB bie bidie lettre boomt ab anb beginnt am fpi^en (rnbe 
beSfelbcn, fd^eibet bie tnMfdie S|ri^ ab nnb bonn bat gtfct in 
3 — 4 mm bicfe €i^tben. flu ieber €d|etbe mv% fid^ ei« €M 
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Bett bernibcn: m fcfi(t, mirb e§ beigelegt, bn fid) baafelbe am 
tiefen (£nb€ bcö giietö bcfiiibet. S)ann tpenbet man ben Sörotcn 




unb fc^neibet e(>enfo((^e 8(fKt6eii Dom Mfen, bamit eine &^dbt 
Wft ttnb eine @c^be jRfiifeii iKngcfcflt toii^. 




'BvU ta^i %'iUt an bcr Xofel gcfrfjnittcn uicrbcn, fo mufj c8 
in bei &lü(^c ton bcr £e^ne untertialb ber fogciumiuen Boijit 
nnb bell Mben tlnfc^itten befiett, auf eine ^i^c t^Ieijc^platte ge^^ 
legt itnb etnxiS @aiice hadthn gegeben »erben. Sonn ft^bet 
man M fiiUlt, am fpit^en (^nbc anfangcnb, ctmaS fc^iSg in Scheiben, 
o^ne bie ^orm öeronbcrn. Tn'? <vett löfjt mau bnrnn, unb man 
nm^ cv \o einrichten, bafj mit jcbcr 3d)eiL>c fcrtiicrt lüirb. SiiOte 
bafl» öicil'c^ bei größeren (belegen (jcitcn auf Xcücrn üorgelcgt werben, 
nm| man t& fo einrichten, bag jebec (äaft ein 8tä(f aud ber ä72itte 
nnb eine» tNnn (Enbe befommt, ba boS f^\^ anft ber aXitte boS 
be^ nnb faftigfb xfL 

SHefer traten luirb, am jpi^cn C^nbe anfangenb, in ber breite 
gef^nittcn, etUMS fc^r&g nnb in nic^t bfinne 6c|eiben. SBexben 
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bte 3(^eibeK bceit, fo [c^neibet man fie buid) einen l^ngfc^nitt 
in anei giften. SMe nft Seit (cMlf epi^ enthält bad befte 




unb jajtigfte i5ki'](i), unb mau uiu^ es^ jo einrichten, ba^ jeber (^aft 
baOmt tMigelegt bdbmiitt 

Skii getM^ 6teertfUid miib In bctfctten ttdfe gef^"»^ 

!Z)iefe roirb, am oberen Snbe anfangenb, in nic^t bünne 

«Scheiben gcfrfjnitten, ()üupt[äd^Iic^ roenn fic jc[jr rocic^ gcfod)t ift. 
Sterben bic 2ctieibcn gro^ {(^neibet man fie burc^ einen XSang* 
fc^nitt tu ^luei ^äljten. 




Tai' ^Kinicf)flet)d) fd)nciK't man, am bunnen (Snbc anfangenb, 
mit einem )cl)r )d)arien 2Jicijcr. ^Dtan fc^neibct bcm ^)iucfijrat 
entlang bas ^itct )d)räg in bünnc Sdjeibcn. äöcrbcn bie »3d)eibcn 
ju breit, fc^neibet man fie nur bi» jur SÖJittc. 2)Qä an bei ©cüc 
fl^be gröbere, mit t^ett burc^wadjfene Sleifc^ f(^netbet non eben* 
foHft in Minne Gelben unb fetniett cS mit bem Silet 
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3ft berfelbe mit 9t\ttt gebraten, jo ivirb biefe in bünne 8(^iben 
gefd^nittcR unb folanee, 6tt bcv Kfiflen gefc^nUtoi, ^ig geäfft 
!^ann trennt man boS tüftlet» ba9 on bcr nilteit @ette bed 92ü(!eii8 

fi^t, burr^ einen Schnitt bcm 9fö(fgfat entlang, mnt^t einen ©n« 
fc^nitt an bcr iPaudiieite, bomit an jcber Scheibe ein ©tücf Don bem 
mit Jen l)iird)iinid]HMicn 5^riift|(ciicli fdjncibet bann ba? {^ilct, 
om breiten CSube aujaii^cab, {djcäg üom ^iüdgrat ab, nac^ bei 
3art^tl be9 gleift^ in Ulfe ober bünne ^M^üen. 3>ann bic^ 
man bcn WMttn vm, fi^neibet baf, on bee iintoi Seite ft|cnbe 
5JIet in bcrjctben ®cifc, fegt bic ^eiBgcfteCtten ^^ierenfd^niHe oben« 
brauf unb fcrtiirt bcn ^^inten nnf einer i)eifjcn ^httt, l^mniel« 
unb ßammrüdcn jc^neibct mnn in berfclbcn SBci|c. 




9apenf(|nitt ober bie 9?ug ift baS Sefte am 8(^infen. 
GS ift bn» bicfe, nn ber äufjcren Seite mit Jett bebecftc Stüd 
(^teifd). iVtnn ^d1nci^c^ .^uerft bic obere Seite, bintcr bem ^cins 
gelenf anfangcnD, ctiüQ» jc^räg in feine 8<^eiben, bann bie untere 
3eite unb legt eine untere unb eine obere @d|etbe ^ufammeil ober 
nebeneinotfber, neU bk obere CMte bie jortefte tft, auf bie |el|i 
3lleif(tl»lQlte mb bcn €S(|infett baneben. 

•ttaa Rctct, tH* »«kern IMc 80 
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SDic 8lii| mh Me beib« mbemi» mf Mcf^ Seife su&e« 
reiteten ©tfide bet ftottSfenle f^lbct »m ClIMl ft^rSg, t)om 
fpit^en (5nbe an, in md\t btmne ^(^ette«» fBeibCB fit )a toftl, 
fo fc^neibet man fte in jpöiften. 

^^^^^ ^J^^jWft^ ^R^^tiPiNK^l^lS^k^ 




%iß§ ber fief&ltteit ober nic^t geffilttfR thntfl wo« nOe 
Wifiptn SV cntfecnen. 9)ton f^neibet biefdbe, am breiten dhibe 
anfangend, gerabe burd^ bie ^orpetn in nic^t bunne Scheiben. 

Tie (^nrcc ju bcr ilolb^bruft nnife fett fein, bnmit fic beim Scfineibcn 
nic^t bricht. Sinb bic 2d)cibcn breit, ]o halbiert man fie bnrdj 
einen iOangfc^nitt bid]t am ^iiiuipcl, ober man f(^netbet bie gan^e 
Orttft in }»ei ^älften unb tranti^ieit boan. t)anti mn| man bie 
enutt fa bertciim, ba| jcbec 6kfl dn ttm^ mb cte Wfpm* 




3uerft f(^ncibct man bic obere glädje unb brcite)tc ^Ifte 
bec ßeule, hinter bem ^no(^engeIenI onfangenb, in büme Gd^dbcn, 
locnbct baim bie 0eute unb f^neibct Ue nnlcie 9hi|, ink^ bie 
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fogenamite fBtüvL 2Stan lonn aw^ bie ganje unttn in ebihii 
Stifaf ans ter ftenle f^neften, tittm|int fte quer in feine 6i^teir, 
legt bann biefelben anf bie |ei^ 8fetfd|plattc, Ue ftentr' teneten, 
nnb feKtoiext fie. 

^thxaUne Zpan^ttttU 




"J^iefeS mufe, ouc^ roenn c§ gefüllt ift, üor bcm Skaten in 
^roci .\piilftcn gefpaltcn fein; man borf cibcr iiid)t bic öout bun^» 
fc^Iagen. 2)Qä 8pünferfcl niuü ftctS in ber itücl)c öc)d)nttten lucrben. 
^uf SSunfc^ fann cd ganj angerichtet bcn (Säften gezeigt meiben. 
SKon trennt ben ftopf, bie @(^ultern nnb bte S^enten »mn DlnnMif, 
fc^neibct ober fc^Iont bic ©ruft öom 9{ü(!en, fc^neibet beibc» in 
^ortionftüdc, legt bie Jöruft in bic SD^itte ber ©d)iiffel, bie 9iücfens 
ftüde barnuf, legt bie S(f)ultem unb Sleulcn, atlcS mit ben ftnoc^cn 
gcfdinitten, an bic Seite, ben Slopf tut feine früljcre Stelle, orbnet 
bad (^an^e in urfprünglic^er ^orm an, ^iebt 8auce barüber unb [er:: 
Dieit bie ©c^üffel. 




^cnfelOen ft^ncibet mon auf jmei üerfrfiiebene Birten. HKon teilt 
bie tieiben '^iUt?' quer in 6 cm Innge Stiirfe, fdjneibet bic Stücfc 
einzeln nuö ben .Unod)en unb bonn ber l'än^e nnrf) in feine Srf)eiben. 
^2(uf bieje Seife f(j^neibet man ben @ped am beftcn burc^. Cbei 

80* 
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man trennt ^erft bie Ofile^d burc^ einen Sd^nitt bcm ftUtguA 
entlang twni ftnoc^en, f^neibcft bonn, am nnteren bitUn (Me on« 
^in0nife^ M 9eif<|r f^^fl M SUUldnil «ib au^ nk^ nnlai 
te fdnc Gi^cttcn, batntt btefelben (Snger unb bidter oerben. ^9 

(in ber anbcrcii «Seite fii^cnbc "^iUt fcf)neibet mrin ebenfo, legt bann 
ba§ gefcf)nittcnc ^Icifc^ au[ bcn Mnod^en unb auf eine ^ei|e (^üjjel, 
fliegt ©aucc baniber unb jerüiert fic. 

8ienntier=, ^irf(^ unb SBiIbf(^n>einSrü(fen f(^neibet man in 
bexfelben XBeife. 

^ie aebtaient 9it^t€uU* 

©ei ber l:)ie^feule ift bie obere <Scitc bie bcftc. 9Kan fc^ncibet 
bic obere £eite bi^ auf bcn ftnodjen unb ^inter bem Üöcingetenf 
aufangenb, in feine sEü^eibcn. ^eil bie erften Scheiben diele 
fl^^not cnt$alten, man fte )uifi(f, bann ft^n^ct mau M 




fleinc, nn ber «Seite fi^enbe ©tüdf bom .vinod)cn in feine 2cf)ctben. 
!^ann roenbet man bie ^eule unb fdjneibet bie unteie Seite auf bie« 
felbe aSeife. 

$irf(^ unb SS3iIbfcf|tt)einSleuIen merben nac^ benfelben 'Jiegclu 
gef(^nttien. 

gebratene ^afe* 

53ci \ci)x feinen 5!)inerS jerbicvt man nur bic 9h"i(fen ber $)Qfen 
unb rechnet 3 i)iucfen für 12 ^^erfoncn. 9}?an fann bcn ^Hücfcn 
in 5 cgale Stürfc fdjiagcn, ober man fc^ncibct i^n, wie e^ beim 
IRc^tfiden angegeben ift. !^er gan^e $aje tnhtb famt ben SMen 
in 9oittonfiiiile 8ef(|lagen vnb in feiner mfpiibmtii^ 9onn an« 
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firiii|tet. Sßti beut otogen ^afen lom stnn auc^ baS ^etf(^ au9 
bcn Sno(f)cn trennen. f(f)neiben unb wieber barauf tegen. %ui^ 
taan man t>oi bem diäten bie ^nod)en aud ben beulen lofeti. 

IM ifiMtClie UMm ob« img^ {^n^ 

(^ür getuo^n- 
lirf) red)net 
man für eine 
^erfon ein 

aXonf^bct 

baS ^üden in 
iiälften; ober 

man Icßt bn§= 
fclbc auf bie 

redjte Seite, [tedt bie ^abel in bie lin{e ^eu(e, burc^jc^neibet bie 
fiant um bie Atuk, bann boS Ment nnb bie nntete ber 
fteule bom ftSükn, ^n f^eibet man boS fßek, btf cm bev 

Itnfen Seite ft^t, btc^t am ÜBrufünM^ ob, entfernt bot t^Iugef« 

nelenf unb legt ba§ ^uf)n in feiner nrttnrficfjen i^orm nuf bie 
lij^latte. SKait mu| abei beibe ä)^ale bad ^Jiüdgcat eutfecnen. 

^^^^^ ^^^^'JjJI^Wf^^^^ 

^iir man bie iponlarbe an ber ?afel fc^netben, muffen bie 
glngel in ber abfiefd^itten »erben, ebenfoSd bie Henlen, 
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inait f<I^I80t iebe ^eule inX^Mt, Obcx man fd^neibct tUlotk^ 
Dom lOntfttiKHl^ itnb Uam fi^dtg tu biet @täde. 




Xrnnd)iert innii bic ^oularbe in ber ^^üc^e, fo fc^ncibet mon 
fie itod) ber niiijcgcbcncn ©cifc in »J ^c^)rällc^e^d)nittelle Stücfe, fc^lägt 
bad Üiücfgrat t>ü\)on, legt auf bie eciuärmtc platte, orbnct bie 
fßonlotlie in bcc ttrftminglic^en gönn batntf, gte|t etnnt Sauce 
bftfittci iinb fntoievt fle. SRoii ic^mt eiae ^fMmäit fSr 6 — 8 




S8ei bem großen, ouSgenxic^fenen $utet ftnb bie ^euloi oe* 

tüo^nlic^ jä^c iinb eignen fic^ nid^t für feinere C^\efcII)ct)aften jum 
JBotIcgen; mau nimmt nnr bie ©ruft ober bic ^ileti'. 9J?an trennt 
bic beiben gtletS crft an ben Seiten bic^t am iöruftfnoc^en unb 
übet ben 9iippen burc^ einen (Bc^nttt in i^rer ganzen £&nge, [teilt 
bann bie @t^el Dbev ben ^tet ^Ibltnfft, fo bag baft ftöiyfntbe 
bem S^orbger ^ugenenbet ift, fc^neibet erft bic eine ^älfte bei 
©ruft f(^rag in feine 2rf)cilicn, libcr bem glügelgclenf anfongenb, 
bann bie ^eite ipdlfte genau fo. ©oUen bie Sieulen an bec ^fel 
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mit ferbiert mcrbcn, mug man biefelben IMW INod^ lOfen iintr 
ba§ i^ki)dl fc^räg in Sd)cibcn fdineibeik Ml^ HW^H 0«f bit» 
felbe SlBeife sef(()nitten unb {eioiect. 

9U idtoiittiie «nie» 

S)ie beulen unb ^iletö t)on bei (^te fc^neibet man ebenjo 
mie Mai ^u^n. ^te giletS mit bem oberen t^lügelfnix^ unb bie 
flenlen nerbeit btin^ 
baS ^lenf in 2, bie 

e^ilct? ber l?ange nad^ 
ober fcf)rnr| in 2 — 3 
Stüde gejc^aitten. ^^uf 
Dcni xiaiii^iccoi'm in 
ber SNi<^ lann nuin 
bic ©ruft mit bem 
Knorf)en lang in 3 3tücfe f(t)neiben. Tnmi nrbnet man bic gjtß 
\^iUtm ^nu in ui{piünglt(^( gorm auf einer platte an. 

^€bUU9l€ SMb<» 

S>iefefbe fc^neibct 

man bic^t am Jßruft* 
fnorfjen in jiüei 
0tcirf)e $)Qlftcn red)t§ ^ 
unb linlö Dom iHiicf* 
grot, \o baß ba^i'elbe 
paOä bleibt 






Ticiclbe fc^ncibet man in ber 2ü\\c[c bid)t nui iÜruftfnod)eu 
nab bi(^t an beiben Seiten bed dtücEdrat« in l^älften, )o ba^ ba^ielbe 
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imfict hUibt SSJiU man |e^r bome^m ntac^n, fo entfernt man 
ms^ Un OniftlniM^n. 3ft bte ©d^nepfe gröger unb fe^r fletfc^ig, 
fo fd^etbet man fte aiu^ bcv Sftnge no(^ in 8 €tficfe. ^ fbtif 

mit bem @(^nabel tcirb ^Ibtert, bo baS |^tm fe^r gefd^&^t mirb. 
SWnn richtet bic (Sdjncpfc auf ©rotft>(!c( an unb ftcrft ben Schnabel 
barauf. ^it giogen ^efafjinai toeiben ebeujo gcfc^nUten. 



•kleine 9?eb^ü^ner 
n?crben roiebic^'auben 
in .^Kilften gejc^nitten, 
gro|c fc^neibet mon 
ber Sftngc na<l^ tn 
3 ItWt. <Bdfm» rnib 
^fclf)üf)ncr roerbett 
ebetijo gef(^iiUten. 

^€t ^tbxaienc 9a\aiu 





Söci bem Safan ift bic 53ruft ftiirfcr unb finb bie Sc^enfcl Heiner 
alö beim jal^men (^eftüflel. SDJau trennt bic 5ilet§ unb fleulcn 
bon ben Slnoc^en, jc^neibet bie f^ileti^ in 4— 6 ober ber 

fiftnge na^ in 6 ®Hi<fe. ^n Oberfc^nfel fd^neibct man bun| 
baft <S)eIen! in 2 — 3 @tu(fc. SKon rechnet einen gcogen gafan 
für 6 ^^onen. M $ev(* unb baft Sirl^u^n nrirb ebcnfo 
ff^nittcn. 

Stfd^e, bie in ganzer %om geteilt nnb mit Ohrniitni angerid^tet 

»erben, laffen fic^ fe^r gut burd^ bie ^ffe 5erneinem; man mu| 
ben gifc^löffel an bie Stelle legen, luo ber gifc^ an9etirod)en ipcrbcn 
foff. 9?ur für gan,i grofec (^cjcll)(i)aftcn ift eS jwccfmäBißer, ben 
$i|(^ oor bem Höchen in ^^ortionftüde {c^neiben. ^et gro^n 
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ttnb jc^önen i^i\di)tn fie^t cd Dorne^mec ou8, tpcim )ic gon^ geIod)t 
vnb ferbicTt loectai. ^ gif^ mn| ftetf auf bcr testen Wtt 




tnug bie mt\%t @eite be§ «^ifc^eS nac^ oben liegen, ^urc^ 
einen Scf)nitl in bcr Sänge unb in bcr ubcx bn§ 9iärfgrat 

teilt man ben in ,^Jüci gleiche ^äljten. Xk untere Spit>e 

n>irb in ^loei ^^^ortione^ nefd)nitten. ^ann teilt man jebe ^äl[te 
no^ntaf in 2 gleiche ^eile, boj} man biet Streifen ^t; bann fd^neibet 
man, am ftoiifenbe onfongenb, bie 6tfdfien ipm in ^mtioa^M, 
bie ftfidenfificfe etun>? fcfnnater al§ bie iBruftftucfe, unb ^6t bann 
bie tStftcfc mit bcin 5tfrf)lLn*fpt t)on bcr (^kntc. äl'ill mon bic anbete 
(Seite naä))cUMcvcii , bebt man bie ©röte auf unb idjiicibct fic auf 
biefelbe SSJeife. Mleiiic Steinbutten jocrbcn in ^lälften unb bann 
in ^ortionftude gejc^nitten. SlQe breiten Si[4e n)erbcn ebcnjo 
gefc^nttten. 

iöei jcbeni ^\\{S) finb bie beiben (jlci)c^feiten in i^rer ganzen 
SSnge gefpalten. SRan bur(^f(!^neibet, am 9ülp^ anfangenb, btefe 
GiMlte bis onf bie $av|itoxftie nnb f^neibet bann iebe ^Ifte in 
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^ortionftüdc, bic 93aud)ieitc in iiröficre alö bic 5Küdcn)eite. Qöxo^t 
^ec^te «nb aOe beut Sac^S ä^iili^en gijc^ nabm ouf biefelbe 
aSetfe acticot 



9ei anem 2raii<l^iereK ifl barauf |tt achten, bag bfc 
6(^uffetii, auf bie man bic levtegten Btüdt legt, fe$f 
§et| finb, »eil bsY^ (SvfaUen htt htftt Qbt\^mad ber« 
loten ge^t 

IL ^ai$ 3:ifi4betfem 

empfte^tt fi4 auf bie Zifi^Iotte juerft n7et(f)e Uafeifogett 
jtL beden, bie 5uglei(f) bic "^^ftittcn gegen bie ficincn Sit'ifKln fc^ü^en 
unb b<i§ 5lufftcIIcn gon^ gcräufdilo* madjcn. Jt>5 Xifc^tud) mu§ 
au ollen Seiten gleid) lueit \}Qxab t)ängcn. ^ie mittlem iörud)« 
Unten müjjen genau in bcr ^M\tic liegen, unb luenn mel/rere 
%üäjitx ncbeneinanber gelegt nxiben mfiffen, genau onetnonbei ge« 
|M|t toerben. 

"^k (^ebe(!e bfttfeit nid^t enge anetnonber gerüdt »erben; 

man laffe jtüifcfjcn je jnjei ©ck^cfcn onnfifiernb 40 cm Ütnum. Tic 
jTetfer rürfe man einige Ringer öom ^){anbe tncg, linfi^ bancbcu 
bie @abel, rec^tö Dom ieller ^unäc^Ü baö ä)iciier, bauon xcd^ti i>eu 
!^5[rel, atle biei genau im täjjUxi SBinfel jur Xijc^faute, \m hm 
ZeiDlet nai^ bei SRitte ju, genau bct Zif^Ciinte gtei^laufenb ein 
SDeffert^Sl^ieffeT fflc SKIfe obex Cbfl unb bancben na<^ bev SRitte ^n 
einen Xfjeelöffet für Kompott. 

53eim 2^ecfcn für tuarnieö 5iül)ltüct unb '^IbcnDcifeu fehlen bie 
beiben Söffel unb nuc^ baö Xeifert-'-lUcilcr, )o\mc itcti, luenn fie 
ni(^t beuu^t lueiben. ^luei üUkijcc, bie (^abel unb bie 

Zif#inte btlben ein faft tooaftftnbige» OteteiC. 9n bie icc^ inneie 
<E(te fieSt man bie ®iafcr, linfö jumeift boS ^ö^ere. ^n ber linlen 
inneten (Site bd» Qieicttt fte^ ettood lintt no^ ber äRitte gef<^o6en 
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ein S:cSen^ fflr fbifttwtt, baft in »c^ii ifl, nnm bor Qa(i cd 

für llnDd}en ober (Sr&ten üertMnbt ^t, ret^td baS @a(}ge{fi|. Vtt( 
bi€ 'Xcncr kgt mnn bie Serüicttcn, barauf ein "J^rötrfirn. 

(.^^ ift in feinern |)äufetu nid)t mctjr Sitte, bie oerüiciten in 
ncfünftelien ^ioinicn nnff^uftetleTt, mal» ,^n fcfir an bas ^Heftanrant 
eriiuieit. ^u^erbcm ift für einen aud) nur ein tveuig peinlichen 
<lkifl bie Qmflenung, tote oft fein SRitnbtut^ getnetet unb gefaitH 
ift, nic^td tDenigec aU angenehm. IDaS einfache 3ufatnmeiifalleii ttt 
ein '^xckd fie^t noc^ am beften au9 nnb Ift^ bie en0ft|iüte «übe» 
^lit^e ^orfteKung ntc^t auffomtnen. 

3)cn 3;afelaiiffä^en flieht man entiücber ben )^ia^ in bei- SOJittc, 
ober tvenn ^ei aujgefteUt iveiben, in gleichet (Entfernung, unb be< 
ginnt bon ba aal mit bcT Motatimt beS 5Cifc^: iObft*, fSbrn/m* 
idfoiat, 3ttder«SloitfeItf^len in ftimmetcifc^ 3ttfamm<nftdliinfl> 
93ei groleren (JreftUc^feiten legt man lofe 9(umen in gorm IMÜ 
05utr!anbcn auf nnb auf bie dcinlicrt? tleine 3tränf;cf)cn. 

5^ie Spciiefartcu itno imti sn Ict^en unb bie flcinen Sparten, auf 
n>elcf}en bie 'iikuien ber (^äfte Uer^cic^net finb, tuerben auf bad 
GiouDect gelegt. ^^\i\ti)ü)n fteUt man nic^t auf bie Xafel, auc^ 
isefbeit bie SRinibf<|(tIen nur ipenig me^r gebraust 

(Einen fleinen S^ebentif^ bebest man mit einem fauberen 'jti\<5)' 
tu(^ unb ftcUt letter unb ©läfcr barauf, legt einige Söffel, 9J?effer 
unb ©flbcin, Trancf)icrbeftccf unb (^cmnfelöffcl für ba§ €erOicicii 
jured^t, um oUeä in Orbnung unb bei ber ^nb ^u traben. 

HL ^eirUierem 

2Ba§ ba3 ©crbicrcn betrifft, fo ift bie cnnlifd)c SSeife für und 
fef)r frcnibartig. ©ämtlidjc Sj>cifen ftc[)en tnö auf beu raten auf 
bem üfci^e. 2)cr ^auSbcrv ober bie ^üu»{rau ft^neibet ben löraten, 
ein anbere^ ^audmitglicb giebt ba§ Q^emüfe auf u. f. to. (Solonge 
nic^t bie 9nfiforberung baju evfolgt, bairf nientanb feibfit bor« 
legen. IRut in fe)c oorne^men Käufern ferütert bie ^ienerft^ft. 

Die öorne^me, ruffifd)c ?lrt bcS ScruiercnS erfürbcit einen 
großen ^2tufn)anb öon 'Jiencridjajt, ba nur Teffeit nufgcfteUt 
roirb unb oDed, nailibcin in bei ilüt^ angerichtet ift, fcitjiert 
rcirb. ^a$ d^inich^^uteu tuiib nur bon Wienern beforgt unb ein fort:« 
ttfi^tenbeY XBe^fel bon fBeinfoiten unb Qll&f^ finbet ftatt, augcK* 
bem mfiffen no(^ Liener für etnxtioe Sfinf«^ ber (SMfle be* 
reit fielen. 
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®o eignet fic^ füv tti# am (efien bie fran^öftfc^ 8üc« 
unb gloifc^erk^ fit^n auf bcr ^fel, bie groften $la«cti 

(Derben bon einem Stebenttfd^e au§ feitnert. 

S?ur in bertronten Greifen ift c§ 53röU(f), bciB bie Jpnit-^rmu 
bie Suppenterrine unb bie ^uppcntcUer uor )id) (jat unb bie Suppe 
•^um ^xruniteic^eii öertcilt, jonft njcrbcn Pom i^iiiietl ou^ bic nur 
^alb gefüllten XeUec bun^ bie !^icner)c^art fert^icrt, nic^t auf 
l^fatten, fonbent ouf bcr flogen ^nb gebrad^t, bie niU einer 6ct» 
üiette bebeitt i% S){ener ober ^ienftm&b(^n hiii0eit (ei gtolen 
(Sffen ftetS roetlbaunuooHene ^nbf(^u^e. 

^ei Heineren Gffen fie^t c9 bet"cr, b. f). iwnincr reftourant- 
mäfjii] auä, lücnn fiir jehcn meggcnünunenen, gebrnud)tcn Heller 
iofllcid) ein reiner ijingcjicüt roirb, bei grö^ern ©jfen märe biejcs 
^eitvonbeiib. ^et bet fDienei mit Sioumea anb Zeigefinger 
ben eiflcti %tU«, mftl^b ber Oatien be0 ^nmenft unb bie onbem 
^nger bie fotgenben, ineinanbergefej^it tragen, o|ne ben XeVer« 
fa| an ben Körper vt tcfincn. 

!5)er erfte Heller nunnit bie nuf ben Tcflern sunnfgebtiebcnen 
Knoden u. f. id. auf, um ein glatte«» ^ueinauberje^cu erni5nti(^n. 

^ESk& neu gereicht mirb, tpie äKeffer, $rot u. f. m., mu^ natura 
1i(^ ottf SeOcrn bargeboten »erben. 

ffio Orot unb ttaffer anSge^n, ifik ber SRangei fofort )u 
erfei^en. 

yjacf) Jsüdi mirb biie^ 'i^eftcct [tcty flcn'ed^felt, fonft bei ficinen 
Gfl'en nid)t innncr, iobüdi bann ftct^, iwnn ber i^ü\i ba^ iÖefterf 
auf htm Heller liegen ia\n. Uniedüi3t er Das iu einem tyaUe, iuü 
boS WMt geme(|feU »eibcn foH, fo vitb bicS Mm lei^tg loeg« 
genommen. 

?ItIc8, ttwS bem (S^oftc öorgefc^t toirb, alfo hoffen, frifc^ 
Jetfer, '2iippe u. f. m. ^ot man öon rechts üor i^n ju ftettcn. 
93on bieier Seite loirb (indi ein p meffjfetnbcr XcTIcr it^cggenonimen. 
2)agegeii finb bie ^.Motten, Don benen ber <^)t ^u nehmen \jat, bon 
lintt (^er^uretc^en. 

i)ai ^ttptgeri(^t ift pueril ^n feniteren, bemno^ meiflenft baft 
^(eifdic;eri($t, bo^ bei dmüft mit Seiloge, erft bo< (^äfe, bann 
bte 53f iliTtif. 

ipin,>uict>cnbcÄ, lüic f^!cifd)luül)c in Julien, trirb gcnnU^nlid^ 
ni^t ^meiuiiU angeboten, fonberu nad) einer Anfrage gebracht. 

ilQe platten werben 5n)etmal angeboten, |cbo(^ nic^t, toenn 
ber QaH fc^on anm erficn SKoIe abgelegt ^t. S)ie Oeri^e ouf 
ben platten ftnb bor bem ^Ivetten littbieten ncn }u orbnen. 
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SBor bcm Xcffert nififfen oflc ©a(,ya§<f)eii, Srotftüde, (Xnbcftecte 
entfernt unb bcr Xi^c^ forgltc^ Don löcotCrumen gereinigt tueiben. 

M !Xifc^metne fteflt mm mctfiieiiS auf, I8ft|cfiib befonbexe 
SRotfen wie (E^Uü s« flnflcni, 6:§aiiitNi0ttet fat Wfent fer* 
Mert merben. 

■lü^oÄ bie 3?eif)ctifLirtic ani]cf)t, in bcr fcruicrt Tocrbcn foTT, fo 
bciiinnr mau bei ben bcruorragenbften ^erfonen ber ('»Vfcllid^aft, bie 
ja aud) bie (^l;i<:upläoe einnehmen uub ^luar ^ur ^ied^tcn bcr jpau9« 
frau, bie bei Hetnereu ^\\tn \>ox einem @nbe ber %a\ti fi^t, an 
t|ter Italen €ictle bct ^au^^err. 

Oei gr5|eren <Effen nimmt fte bie Wittt einer Songfeite ein, 
neben i^r xtd^t^ bcr toorne^mfte ^crr, VmU bcr foli^enbc, bcr ^an^= 
fftn fi^t i^r gcgenübci, an ^tnes Siedeten bie Iwme^mfte 2)ame, 
(ui hinten bie nftc^ftfolgenbe. 

fftav beim Irarol^tenncffcr unb beim 3<tteQen nrn (Geflügel ic. 
bnrf man ben (55riff gan^ in bie ^anb nehmen, iücim einen ru^t 
ber (*>'iriff lo)c in ber ^nb, no^ ber ^ünne gegolten lum 3^nnmcn 
unb ^i}ättelfinger ber 9lc(^ten, mä^rcnb bcr onf bem diüdeu beS 
Q^riffd am ilnfa^ bex SKinge liegenbe Zeigefinger ben erforberlic^n 
tDnuf auftfiM. iiefe ^Itnng Bdmibet fi^on, bofi mon baS SDtcffcf 
nnt $nr Untcrftül^iinc) bcr (Ba6cltffittgfeit toenwitbet itnb m^, nm 
€tnKii( Ittui SKunbe fü^icit. 

i£aö 2)ie)')cr kirn Süc^cncn gonj ju üerlionuen, löie baS manche 
fAt ndtig galten, ift oft unt^unli(^, ba bod ^ttttaccit mit ^bd 
Itnb ^rotfttd aDein, bie 0T&tenrei(^ 9tf^^(wrHmieit in unappetit« 
li(^e 93reimengen öemjonbelt, burc^fe|t t>mt ®rfitcn, bie beim ©ffen 
fe^r ft5renb finb. 83lclmel)r ücnnenbe mon bn§ iUicffcr jnr @nt« 
femung ber ("»Hötcn unb tcqc c^ bann dcifcitc ''.'Vi nrdtcnarmcn 
t^ifc^en Inffe nitin c» au^t ^erweubung. ituiut Der (^ijOj un^ciicUt 
aufgetragen ift, f(|neibet mm mit bem (^ifc^beftecf, bot mon tiatftrlic^ 
flfleiil^ mieber ^nlcet, ein BtSA ^navA, 9ei fatnfhwfl aufgebauten 
Sfiff^eti«^ nrä^ft man ein 6tiiit, beffen IBegiielmcn nt<^t ben 
ganzen ^on ^crftort. 

53ci Sprotten brücft man, n'ntc htc .v^aut tjcrte^n, mit 
ber ^abcl ben SUipf ab, l)äU ben oi)cl) an bcr (Sdjwanjfloffc, ftreift, 
o^ne ^u quctjd^eit, mit bcr aiikicu ^anb bie ^aut ob, worauf man 
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bie ©cf)tt»on,^nofic abfnicft, bic CtSabd fc^U mnn bimn im ^Ihicfcu ein 
utth teilt bie ^äljteii. !slki oacbineu ftreift mau bad ^aif^ ab unb 
teift bann bom 9tMm an» bie i^AIften. 

lBü(fIinge Jif/t man quer bor ftd) auf ben !£e1Icr, ben tMm 
bon ft(^ obgetpanbt, ben ß'opf nac^ re(^t§. liefen trenitt man mit 
bcr Wübet ab, bnlcft ben ^tfd) mit ^rot iiieber unb ^(^li^t bic 
.•»"^iTut auf, f)Q(t bic abgelüftc unb umgelegte *oaut mit bem ©rot» 
)tudc [eft, lueubet ben $tfc^ unb löft t^n aus bec .paut. ^nn 
teilt moR ben ^i]iSi Mm ftiden ^r, legt bie Stfidengiftte betfeite, 
fc^bt bann M 3>ni<K auf unb fhcti^ bie <9obet on bee Mte 
ob, bie man bann mit ber ^nt bebedt. 

^ci oliirf)ft)dicit ciilfcvnt mnn cbenfo bic ^ant, nbcr mir bon 
üben unb i^t baö (jleii'd) In? yiv Wi3te, nnct) bereu äBeglegen man 
bad untere S^cifc^ frei liegen Ijot, ol)ne lueuben ju müfjcn. 

^ei geräud^erten ^ifd^en ifl bad SD^effer nic^t ^u entbehren, 
^ier fpatlet mon bie ^ut om IRfiileit mit bem SÄeffer nnb ft^It 
{ie ab, bie i&ibel yun 9{ieber^a(ten benu^nb. 

^afleten unb 'I'cufdictfc^ntcn (^iirgeric^te) !i>crbcn mit bem 
l'öffcl niif ben "JeHer geholt, in bic linfc ^anb iicnommcn, bcv 
Tuihoft mit bcr (^obel in ber rechten ^nb gelodert unb ^um 
äJiuubc gefüllt. 

Ober bie haftete mirb tm oben nai^ unten in 3>nt«fe ge» 
f<^iiit<tn, mit ^|ialt auf bie <Babel eelefit rnib fo |nm SRunbe 
fleffibct. 

«tefletn 

werben f 'i t>or bem ©croieren geöffnet mit einer ftumpfen duftem« 
gabel gclujt unb ^um äKunbe geführt ^ uomögUc^ oi)ue (Zitrone. 

mirb mit Sitronenfaft unb gebadten 3n'ie6e(n gemürjt; man bebient 
fi4 mbgli^fit mit bblicrnen ^beln «nb i|t getd^td» larot ba^n. 

^Maii legt beu iHx^b», beu Stopf na(^ linlS, auf ben Heller, 
1)i(^t mit bet <9abel in bie Sugcn beS ftiebfeS unb l&|t mit Iei(^m 

Xxud ben )Rreb&f(^ttK)n5 burc^ !{)anmen unb 3eigeftnger ber Süchten 
gleiten, bic mon mit ber beigegebenen Sreböfcrbiette ober, »enn 
folc^e fet)It, mit einem (Scrt)icftcn,^tpfcl beficibet. Tnnn ft^neibet 
mon (^üfee unb ^d^iuau^floficu ab, Iningt bem Sltcb^fc^man^e nn 
bei abgcioanbten 3eite einen !Oängi;idjnitl bei, morauf mau bie 
obere ^älfte bed ^^n^ na(^ fi(^ ^nim biegt, )i> bag nun M 
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t^letfd) frei liegt unb ficf) burrf) feltlit^cn 3!)nicf nod) recf)t§ ficmuSs 
fc^ieben Idüt. ^ci kn Scheren wirb au bcr (Gabelung ein <StücE 
auS bei «Schale gefc^nUtes unb ba0 Sleifc^ mit ^mi Biingent an 

Sirabben ^Ölt man om ^opfe, brudt tvie beim ^ebfe leicht 
bic <Bd}(iU, fncift ^fe ®f|»miiAflo{fe ab unb $ic|t bie @(^Ie nad^ 

To ciröncrc* (^effügcl nor bcm .^cruwreic^eu ttant^ictt mxh, 
ift iiuc Ikuieui:^ gciiiciitt, ba^ ^aib ober gan^ jeruiert toirb. Man 

bcn ^tt mit bct (Stoßet unb I5fl ^n. (Kenfo ^a(t «lon 
ilt anbeten ab^utrennenben ^lieber, fe^t baft SReffcr am Stumpf 
ein unb fuc^t bad ©elenf, n)el(^e3 man au&Iöft, morauf man buti^ 
einen jnxitcn '^cfjnitt t>pn unten ^cr boÄ ®Iieb liönig löft. SBo 
no(^ leinten bie iHippeu anflioten, bur(^^d1nei^c^ man ba^ Öiücförot 
unb teilt ^luft unb S^ücfen. Sleifc^ man ab, inbem man 
immec ein (Enbe bct ftni)4cnl ntilcxtiUt. 8ei ben ©^teShtot^ 
f^ncibct man jucrft an ben <9e1enfen tnnbnm bül auf ben ftmN^en 
bunl^, 1^ bann litiT^3 fcft unb bringt einen S&ngdf^nitt an, morauf 
ninn in bicfen baß ^IKeifcr tinf^U unb um ben J^nocfjcn f)crunifn^vt. 
3)ie {leineien ^nod)eu mon bot ftd) unb {(^abt ba^ 81eif(^ ab. 

ittrtifc^oden merben in (^ronfxeicf) onii^ fe^r oft to^ gegeffen. 
SWon ^at bfinn mit bem SWefier bic SBIättcr ttjeg^ufc^neiben, mä^tenb 
bei ber f|cfoditcu 'Jlrtifc^ode bie Sölättcr nu^ju^upfen finb. 2)ie 
bünneu (cqt mau bcifcitc, rDfl^reub mnn bic flcifrf)igcu tu bic hcU 
gegebene ^auce, ober in bie fcUiiilteieitcte Cltunle, l-tiieljeiiD auä 
ein nmtig eiKifcM mit €015, Pfeffer nnb SBeinejftg, taucht unb 
auSfaugi. ^ft €(^od^ftefie ift ber bon 8(&tteni nnb Stuten 
befreite gm^teben, ben man in €k|eiben fd^neibet unb 0teii||fiill9 
eintaucht. 

©tancjcufpnrget (e^t mnu, mit bcm i2iincl unten, ber (A\M 
oben gehalten, bie l^bp\t mä) lu\li> auf ben Xeder, unb gie^t bic 
®ance m^i dbet bie ©taugen, fonbcro appait, legt bte Q^aUl, 
o^ne ben €tKiige{ ^n bm^fiet^n unter einen Ibpf, fa|t mit ber 

9iecf)ien ba-3 entgcgengcfe^te (£nbc, taucht in bie ©auce ein unb 

fül)vt bie Stange jum 9[)cnnbe, bni? Si>cic()c tucgfaugcnb, U'oOei mnn 
bie 9U'ct)te etum§ l)ul)er alö ben 3}iunb l)aü, bamit ni^t bei Soft 
on ber ipaub entlnug laufe. !5)ie tiodencn (fnben legt man beijcitc 
auf bcu ^jianb be» Xeüer^. 
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!^a§ geftobte O^üfe toiib mit bent (^emüfetöffel avA bei 
6i^ü[)el genommen, «um tebient {l<^ Dein dffen fett 

toexbtn 0^ i^tlfe bc( Qtoiel ieritdneit, mit Um SdfM (evuiS« 
gehoben, ouf ben 3:tVer g^cgt iHitHni Keine €tfide geft^itteii, anf 
t)ie d^bel mit Sn^It ober SnSttiifl gelegt unb fo ittm IXimbe 

flcfübrt. 

^ftctcn in ^eigfruften fommcji meiftcnS ^atbicrt in cinci 
Seruiette angerichtet auf ben ^an bebtent fi(^ ^um ^eraug« 
l^üleu eined Söffetö. 

Son aSen gtDifc^engenc^ten, roelc^e auf ©mfet ober Oorbflfcit 
angeTt(!^tet iDerben, nimmt man mit Söffe! unb &abt\, toorfic^tig, 
o^nc ben ?tufbau ju jerftören, bie betreffenbe ©pcifc, legt fie auf 
ben 2;eQer unb beije^rt fie. ^e Södel unb ^dorbüren »erben 
ni^t mit ncciefien. 

$on (^eiul^iiii ut 'ildpic loft man bie einjelneu ^eile mit 
bem 0ef)eif leidet ab, ben i^pk mit bcr <ikibel ^attenb, bie Cftflde 
onf ben Sdffet legenb. SRan legt bte Speife mit 9(l|»te geffl^ndboK 
auf ben Heller, befnnl^tet fte mit ber oppart $tt ferbieioiben Sauce 
unb fu^ {ie bann jum 9]>{unbc. 

iperben in 3)eutj(^(anb mit bem Söffcl gegeffeu, gr^iniofcu unb 
©nglänbcr bcbienen fic^ bc0 äKcffcr^ unb ber (SSabel. l)\t Omelette 
mirb quov nuf ben 'J'ener gelegt unb ;>jcrflcincrt. (^rPf^ere $115^ 
jeriei^t mau auci^ mit ben 8pi^en mii ^wci (Nabeln, übet UKicmen 
^ßnbbingd bebtent man ftc^ ^um ^rau^^olen be9 0öffeld, mit toelc^ 
man mit ber ®pi|^ nad^ nntcn fttd^ imb ^ feine Portion ^ronl« 
^olt. ^ie Korten loerben in ^eutfc^anb mit bem S3öffel gegeffen; 
in Giiglanb unb ^viaufrcid) bcnu|jt man bie öinh'f. OTnn fnnn 
fcl)v gut beibe^ gebrüud)cn unD ^ic ®abel nl§ Stuijc benutzen, 
^om $aum!u(^en mecben Düu rcd}tü nac^ tint^ mit bem ^efjei 
@(|eiben gefcl^nitten, auf ^edec gelegt unb bann ferüiect. 

Mit ^ubbingS »ecben mittet^ eine» Sdffett mit IBamÜsr 
anf ben Sjelbr gelegt unb mit !£)effertlöffel ^um 9J2unbe gefd^. 

5?on (SiSlorten ober bomben löft man mit bem öiSfpnten 
ba^^ nötige Stüff nb, legt e§ nnf ben (5i§tener unb bebient fic^ 
^Ujeijinfiger. flcincr Okbeln nöer flcincr TeiferlUnfoIn. 

^a« itlompott luiib mit üeinen i^üircln gege))eu uub baä C^iit« 
fernen beft SteinoliflcA lann man mit ^ilfe einer fteinen Qrotrinbcv 
in ber Knien Qanb geilten, befdrbem. 
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■Zik ^rüd^te toecben mit b<n Ringern auS bem i5iuct}tfDrb ge« 
nomtnen; ^igoi mib TkMn, «mf bcs gruc^tteOer gelegt, igt mm 
oni ber ^nb. 

^on ber 9lpfelftne fc^netbet mon oben eine Utint @(!^tbc, um 
bic Selber 511 crfcnnctt, |d}nc{bct biernin! riinb um bic Jvrii(f)t, 
fo baft beim 5lbtrenncn ber 2d)alc ein ndjtcdincr Stern fid) bilbet, 
befreit mit ^ilfe bed ^ruc^tmeijerS bie ^pjelfine uon ben S^fei^n, 
teilt fic legt bie Hbteilmmen einsdn auf bes Zeflec 

mb Slincit fci^ftlt tRan bon obes nö^ wtttn, inbem nuni 
mit bem Zeigefinger ben ©tenget betft, ben gefd^ten Seil biS and 
Sfernfmii-^ in cdm'xtk teilt, biefelbcn auf M gm^tmefiet fiiicgt 
nnb fo jum lUiuiibc fübit. 

5Öon ^firfic^n, tininen *'^iflaumcii uub Slprifofen löft man 
bie j^aut oben am <&tengcl burd^ einen deinen @(t)nitt unb jietjt 
bcum bie ^nt ^exnntct, befreit fte bon ben Steinen, f(^neibet bon 
^rftc^en Reine Ställe, fpiegt fie auf M SReffer unb t)erae§rt fie. 

SKelonen lommen gri^ltenteilg gcf palten ober in !^ran(^en ge« 
ft^nitten nnf bic Tofcl; man entfernt mit bcni ^rrnditmeffer bie 
Sterne, )d)ncibet bann bi§ an bie 3d;alc Ücine 3tiidc, führt baä 
äKeffer ot>er^alb ber «Schale, jpie^t fie auf unb [ü^rt fie ^um lUiunbe. 

(Etbbeeten unb IHifd^en merben beim Stengel angefaßt, auf 
ben ZeDer gdegt unb bann obgebiffen mib bie Stcngd onf ben 
ZcHenanb juntcfgelegt. Oet ben (Eititeexen benn|t man aw| 
eine IDeffertptabel. 

$)ie SBciutrauben locrben crft in ein C^la^ SBoffer getaud)t, 
auf ben XeUer gelegt unb mit ben gingern ^um 3){unbe geführt. 

(Sbenfo werben äRanbeln, 8iofinen imb 9hiffc mit ben Ringern 
bom gruc^tforb genommen. 

nad^ bem !Z)tner ferbiert, tpirb meiftenS nac^ englifc^et Seife bet« 
jel^rt, mo^t auc^ mit englifc^em (Setlerie unb 9iabie§(^en bereint. 
SD?an Icflt fic^ allcö flininietrifd} auf ben "XcHer, brid)t fid] ein 
fleineö Stürfc^cn tum bem iürot, beftrcid)t c0 in ber linfcn .'öanb, 
mit Baumen unb Zeigefinger ^uUenb, mit i^utter, belegt eS mit 
einem Stieben Mn bex SHnbe befreitem Sttfe nnb berje^rt d 
and fieiet $(nib. 

3ebe ^au^fran nnb jebe ftikl^tn ntug fe^r btel ©orgfalt auf 
Sottberfeit bev SN^Spfe legen; benn and( bie befie Speifc bediert 

metCT, S)U ««tenic M<|e. 81 
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i^tta &c\(i)mad bttn^ bi< tlnfauMeift eine» Slix^topfe^. 2)ie Sun 
Stofyn toenoftiibtcit XÖpfc nwiben niit fauinttiiiCBi ttaffcc ctngnRi^ 

imb in [jetgein Sobaioaffec gfimfci^en, in reinem Saffer abgefpüU, 
5um 9(t>tr?pfcn auf bic ninrme ^crbplattc geftelU, baitti^ auSgc 
tiodnet unb au ben vid)titieu c\t^bva<!i)t. 

fßon irbcneii mih eijern^ii Xüpfeu lueibcn bie öu{}eTen $5ben 
mit einem feuchten poppen mit @anb abgerieben, abgejpiilt unb 

2)ic ©lec^töpfc werben ebenfoU» in Sobamaffer geroafdjen, in 
^ifeem SBaffer nndijU'H'nli, {l^citl) mit 2aiib ge)(^euert, ober in tjeifeem 
Sobaioaffer (lefüil)i, tiami iicict)eiicvt, in faltem Sai"cr nnrfi.-;rfin"ilt, 
an ber iiuft ober auf einer ()cit;cu .'perbplattc getroctnct, banac^ mit 
einem fauberem Z\i<i) uae^geiicbeu. 

^ie tier^tttiiteii, lupfmten ^oc^topfe toerben, um fie 0rfisblt<4 
|tt mnifien, mit €obatwtffeT aufgefegt, haü^dtt \ni ^oä^tn getoa^t, 
tKNi innen mit etnod Sobamaffer unb 6anb, bie öugere S^pfcrfUl^ 
mit 'Scfjtempc unb Sanb tüc^tit^ f^cfrficucrt, in faltcnt 'Bnfier «n(^* 
j]eipült, an einer niormen ^^cv^neUe ober an bcv Vuft gelrorfnct, 
mit einem jaubercn ^uc^c uac^gcricben unb an bcn riesigen ^ta^ 
gebrad^t. 

%>tn @tc&en (^aat« ober S)ra^tfteben) mu| nuin eine 
befonberc vSorgfatt nibmcn. & tt>irlt fe^r unangenehm, tvenn fi(^ 

nocf) 'Siiciferefte Pom tiorfieviicficnbcn Taije bavin Ocfinbcn. Tiefelben 
mü|jeu in Sobamaffer mit einer !söüc)te gereinigt mecbeu, mocauf 
man fie Poflftänbin {n.Kf»ieu lüfjt. 

5üa» ^ol^tjeja^iii (fiöffel u. f. xo.) mirb mit lauem Üi^aifer 
gefcf)euert, in ältem fBoffet na^gefpüft unb am bejücn an bei SÜtft 
getrodnet, ba e9 auf bei tparmen l^rbptatte leidet urau ober 
getblid) mirb. 

'^or bem erften (ikbrau^ loiib alted ^od^\d^n oudgefo(t|t 

unb iiucijeirüdnct. 

^rbcne Xijpfe uuü ottjalea je|jt man 12—24 3tb. in faltet 
SBoffer. 

ffixäjlii mitft unangene^meT a(9 SRftngel in biefec lOesiej^mtg. 

2?te bef(^ämenb für eine ^auÄfiou, nmin ^icr an(^ nur bie geringftc 
9?aci^läffigfeit benierft uurb. 3rfion ein max 2täutKf)en '^uiumtiier 
nn ber ^nnenfeite ber (^iabel^inlen Pecmögeii einer peinU(^u ^<)ki{ou 
ben '^ippetit sn iierbcibcn. 

^ic 37{(;))ci merben ^uttucbcr mit ^^u^mafc^incii ober mit 
$u^ftein getetnigt, ben nun mit (Spiritus ^ufammen auf einen 
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ftorfftopfen bnngt. 9et SertDenbuiiQ bev tßu^mafc^tne ift bamiif 
SU a<^, ba| bie gan^ Glinge etngetaiul^t tDtrb, »dC fonft letn 
9(et(^mäBiger O^Ianj ber (^läc|c er,yelt loerbeit fiiltii. S>ie (HabcIn 
reinigt man mit ^'^u^ftetn, wk üben crn>8()nt. 

Sehr luidnig ift iiac^ bem -iMiiun ein iorgfoltigeö "^bwifd^cn, 
mobet iuimcittUc^ Me meniger leicht eiieic^eiiben Stetten ^wild^en 
ben 3tnfen benlcffic^tigeit finb. 3)ä}n fattet ba^u ein (l^tbe bc0 
%vLiS)t^ ^ufammcn ititb )te^ towbetfyftt btstä^ Me gtit)^* 

^lud) ift baran ja erinnern, bof} nac^ bem (Skbiauc^c Ci^abet 
imb ^)ifficr ftH^lcirfi in warmem SSaffcr obgctnafcljcn rrcröon. 5üian 
mcvfc nlH'v btc 2ad)cn ii:cl)t l)incin, nüc ba-:^ oft bcr J^iU 
ift, l)utc fid) uiolmcbr, bic Mliniicn ,vnu liiriff cin^uiüud)cii, ba 
jie iiti^ lüdcüu, tuaö beim i^ebiaud) )el}i' unbequem ift unb einen 
ftuferfl imotbentlii^ (Sinbnnt stacht. 

®ilterfa(^en bemtetbe man fletft ba9 I&ngere Siegen in 
faltigen wnb fauren @|)«ifen, tDoS ^c^njÄr^ung bcrarfac^t, fon>ie bie 
SöefiaiiMiiiiii öon gtecfen mit enuren ober nnbercrt fd)iivfon ^Wttteln. 
??icluicl)r üertücnbe man t)ier '-l^titn'tein ober iöeii^gcid)LU)te M reibe 
unb loafc^e fobaun mit ©oba unD Seifenwaffcr, ba» nidji 5U Ijeiß 
genmnmen nerben barf. ^i nit^i glatten ^^n nimmt man eine 
VK^t fbvxH- 9^<u| bem UbirotFffn, mo}tt bie @a(§cn auf ein 
jaubere^ XuiSf gebiettet merben, reibe man bie (^cfc^irre mit trocfnen, 
bafici ofteid SU loed)felnt>cn Xwä^tn unb auil^ mit einem totiäjiea 
iJeber ab. 

1}ü^ ^üi^cUau luii'b )ietä aud) i^ebrau(^ ge)pült uub iiui nac^^ 
gemifc^t, 5u beachten ift dot allem, bag au(^ bie Unterfeite forg« 
fältig gereinigt mivb unb feine bnnfeln 9iftnber auf bem weilen 
S^tfc^tnd^ ^interlfigt. '^aS XeUertuc^ wirb folange über bie gU^e 
gerieben, bii eS feinerlet SBiberftanb metjr finbet, fonbern glatt bar* 
über roenfährt. *Rsiitf)c Stcflen nierbcii nat^ j^figem iG3af(^ mit 
ioeijeniüafter unb iöürftcii luicDcr m\\\. 

5)a§ (^laS ipirb in iiic^t ju iiKiiiiiem iiiuijev gejpuii m\o ^um 
9Cbtrüpjcn umgeftülpt aufgefteflt. 92ttt WO man mit ben i^ingec« 
fpi|en ben mäjit eneid^en fann, ftnb <&t&ferbitrftcn ^u brc^ 

toenben, bie man forgfältig rein galten mug. Vm^ ifl balfl^er 
öfter? ju erneuern. Söeim S53afd)cn unb ^Jrpcfncn ber ffieinnlöfer 
bor man barauf ad)ten, ha^ ftrfj in ben .^dnbcn biv? i]cin,\c C^Mo§ 
l)erumn?enbet, weil man jonft (eic^t ben f^u^ abbiel)t. ^JMc^bem 
bad (S^l&feituC^ leinen Siberftanb auf ber ^läc^e gefunben ^at, 
nimmt mon nod^ ein tioifeneS ^nd^ unb fiber^engt ft^, ba| M 
iSUai tabelloft blant ift unb namenttic^ au^ lein ^ftfen^en bann 

«1* 
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^ftet. Oei ^evM* nnb {&e(fd9l&feni ftnb hie tieiflcdtcn flthnicn an 
hen Vnfa^fteHen fmcQf&ltig fAubent, tmn nötig nilt i^I^fpanen. 

3ui Steinigung t»on (S^mpagnergl&fem, fott)ie toon S&otokn^ 
itnb ®rDi]gfafcrn, nberl^nupt fpn folt^cn, bic für gesuderte ^etlflnle 
ücmjonbt ircrbcn, gcluoudjt man einen fpt^cn ^^Nin)ct. 

^n !:h>a))er'(^ifig« unb £lftnfd)cn bringt mau einen ^cci auS 
lo^en ^artoffeltuüifeln ober Schale, mit ebenfobiel ^anb unb ein 
nentg Saffer unb Mttientt fte tiSfttg bamit, tDOiouf man i!e in 
SBajfet tcgt, bann fauber anif4>üü unb trodncn Ifi|L 

TL »^tUttUtmm^ 

llbbru^cn. ^^u l)eiHe<& :ü>afjei; taudjca unb bie ^aut ab* 
^kf)cn, j. !ö. ^o^ncnfämme, ©eftügcIOciue, äJZanbcIn, Sharonen. 

WbWttttfleil. S3or bem tlntic^teu bet ©netfen f!d| bunl^ 
6(l^meden toon bem ti(^Hgen (9c|aU an @a(^ @ftuie u. f. ». über« 

jeugcn. 

irtngc^cn. <Sad)en, n)cl(^c brniin »erben foHcn, al§ SouilTon, 
!olux\ (inenden üon Slöilb n. f. in. läfjt mnn mit ein iucnig öi"H'g- 
feit Jurj foc^cu, biÄ fic^ bic gluifigfeit burc^ ba§ ©infoc^en t>erbi(ft 
am 8oben beS Kopfes ober ber fiaffctoDe anfe^t, o^ne an^ubiennen. 

9oill'Sllartr (Sine Dieretfige, 6 — 8 cm §o^, fupfeme 
^fonnc mit buTd^liidicrtcin (iinfo^. Unter bem ©infa^ befinbet 
fic^ ^ei§c§ ?^nftcr. 2)ie^clbc wirb uor bem ^Inric^tcn auf ben öerb 
unb in bicfdbe famtlid)c ^um ®iner gefjiircnben <Knuccn unb ö^arnis 
turen neflcllt, um fie ^um ^lnrid)ten t)eife ^u tioben. SBcnn mnn 
niö^i im 4Jc)i(je einer foldicn 'i^orridjtung ift, genügt eine ^tat* 
Pfanne. 3^ beai^ttn baü t>a» Gaffer nid)t fod)en barf. 

IBarMerm. <SkfIugel v. f. w. mit bunnen ©petffd^eiben bc 
legen (lun(iinbcn). 

^ölQntl)icrfn. 7sn 3i>af)cr abfDrf)cn, ,v 53. Öemfifc, 
^D?occanmi u. bergl., unb nad^ ^ebaif eiittoebei nur einmal auf« 
ftK^en ober DoUftäubir; gnr fixf)en. 

lBon()UCt. ^^Q^felbe befielt in ber iiüil)fuu)"l nui einer ^anb« 
Don tßeterfilie, einem Sk^rbeerbtatt unb einigen ^metgen X^^mian, 
mit einem f^aben )u[ammengebunben. 

$ratfc. ®ne SlüfftStcit; getnö^nlic^ fette Bouillon mit <ie» 
VAdp unb (^eroürj, um t^Icifd) nnb O^eflfuiel c]c.r \\[ mn(f)en. 

^raifleren. t^ieii^^ unb ^flügel fui^ foc^u ober bümpfen 
(cntgeöcngcictjt: braten). 

&)r(affen. (Gerippe Pou Ü»c|iuöel. 
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^^reftleren. Sorm geben. 

@$taiO|ie3. Sitcine, runbe gleijc^ftüde. 

^nrrc. Sine geflogene unb burc^ ein 6ieb geftric^ene 
äKifc^ung t>ün d^ti\d), ^ett, !leig, Client unb Xod^t buic^ 

IhNj^cn fefl loid). 

Sfarcim«. QJcQOi^ftBbc all OMtfigd, (Bemfife u. f. in. mit 
Obtgei (^arce ffiOcti. 

bcö .*öiifen, yic^c§, Jlalbe^, ^amntel!^ u. f. m. 'Jtinberfilet nennt 
man t>ai 8tücf, toelc^eö unter ben lurjen Stippen liegt unb bon 
bcn 9Heieii bebest nrtxb; baSfdte @tfid nennt man 6eim ^fen 
XL f. tt>. ^Uetmignond (SRürbcbniien). 

^Oni). 'JMe Stwffiflfeit, ttcU^ burt^ Äix^cu (53rnificren) b« 
5Ieif(^ftü(fc, bc§ (^cflüiicl?, bcr ffifc^e u. f. \v. jurücfbleibt unb ben 
©oft unb ('>'«cfrf)mncf bcv lictii'ffcnbcii 3ncf)en in firf) aufgenommen bat. 

^arilicrcu. ^^(ei)d)itüdc, ^ifd^e unb alle migcridjtctcn ^ac^en 
mit ^aiüfc, Xrüffeln, S^mpignonS, ^eb[en, ^l^cterfilie, Sheffe, 
ffottoffeln IL f. m. nm^ legen. 

üarnitttr. ^ie feften ^cftanbtcile ber <Suppe, all QMU^» 
nföne u. f. m.; au(^ aüti, mA ald Beigabe Hecf^iebenen ^äß^da 
gehört. 

<$laco. ^-Bouillonfuc^en ; bicf (fijrnpartig) eingefoc^te i^ouillon; 
in foltern ^^fl^nbe fo feft, bo| man fie jd)neiben fann. 
•teriem. SRit (Bfoc« bepinfeln. 

1. ^Icifd)ftücfe int Ie|^ ©tabium bed ©armac^enlS mit i^rem 
§onb begießen ober mit ®lac6 bcpinfcln unb burd^ Cfen^i|ie 
ober gtübcnbc ^^o^Icn auf bcm S^crfcl @lanj unb ^^arbe geben. 

2. ^kdiuercf burc^ ^eftreuen mit ^uder unb buic^ £)feul)t|^ 
Q^lan^ geben. 

8. fMmä mit ^ndngkfnr flber^ie^en. 
ü^fttiioten. ftleine @teficbfc 

Gratinieren. Xuxd) Ofcn|ibe ober bun^ Übec^afiex einer 

fllfiljenben 2d)aufel eine braune ^uftc ^erfteHen. 

Julicnncö. 5" Jullenne fd}nciben, fagt man Pou allem, 
iPöä in fleinc feine 'Streifen gefd)nittcu loerben foU. 

itaibSbrd^c^en. C21ut^ talbSmild/, ^riedle, ^röfc^, 
SRibber, SOlilt^ting unb @d|»efeT genannt;) eioentlid^ ftalbSbriife. 
Sebed ^Ib ^t jtoei biefet ^iflfen, mel^e no^ innen unter ber 
e|»ibe ber Stoft fiben. 
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ÄOlbOCUtCr. 'i'cicbcrbcutfcf) ^ibber. (iin lännlidic^ ©tue! gett, 
mcl(^eö fid) ün ber .Vieule bcÄ »üeiblidjen iialbeö ouj bei kfinbct. 

Kalbdnu^. (^ine Mb§!cule befte^t auft brei ®tüdtn, welche, 
metl buT(t| ^aut getrennt, leicht outeinanbcx Idfen frab; M 
untere, mit §ett betvad)jene ©tfiif nennt man bie 9^u^ 

^Jcßicrcn ober Stieren. Suppen, ®aucen u. f. ip. mit 

gelb nbrü^rcn, binbcn, ncrmif ficn, öcrbicfcn, 5. 95. legierte £uppen. 

SD?oCPÖoinc. (^)cmiict) Dini ücr)(^iebencn ©emüfcu ober grüc^tcn. 

SJiüiluüöC. Xic 9Karinieren bicncnbe glüitigfeit. 

S)2artnieren. S^ctfc^, gifd), grüc^te u. f. ». in eine faure 
ober föge ^Ifif^oteit legen, um i^nen ®^md geben, au^ um 
fie bor bem Qerberben f<|fi^en. 

«larficren. 

1. SÜ^it bcr 9}?effcrfpit^c ober einem 'i?In§ftecfier nur tior.^eidjnen 
ober bie Oberfläche ri^n, ntc^t ganj burc^jc^neiben ober burd^ 
ftec^en. 

2. f^(etf(t>ftu({e ndt ßube^öt ((S^enai^ unb (Sktpfir^) in köpfen 
5um ®arnui(^ einnähten. 

8. i^ouiflon, ®emäfe, $if(^e u. f. m. jum ^oc^en einrichten. 

WaSfieren. ?(ngcrtd}tete Slioifcn mit Snucc kc]icf?cn, aui) 
fnifc ©peifen mit Soitce ober ^^pic überjie^en, unb gmnr bebeden, 
bojj bie feften ^^cüanhteilo bc? OVrid)t§ nit^t ju fefn'n linb. 

SJÜglton^. ''Kud) oücuniöiiüiiö genannt, fmb bie fleinen, 
unter ben großen %ikt^ fi^enben, fogenannten ÜRdrbcbratcn. 

ftonobe* Xeig, SBeftonbteile ber Forcen. 

Mattieren. €ad)en in gefi^tagene @iec tauc^ unb mit ge« 
riebcncrn ^?>cijiLn-iU *'].Hiiiicrlirot iimbfitlciT. 

^'^QpiUOtni. ('^Inrf) lllianct)t'ttcn c;ciuiiiiit.) 5)oppcUcr ^^niiMcri 
ftreifen üüu Bogenlänge, bit^ ^ur ,v>ölttc ^er 53vcitc cinacfrf)inufii, 
bann über einen .^ol^löffelftiei ipuaiartig üu|gciuUt uiii) bad ^ube 
mit Sleifter feftgeftebt. 

ftarlmo* Seft^nciben, %otm geben, olle« übetflitfftge Hn» 
^Sngfel cntfenien. 

'i'lQffifrcn. 93ouiQon ober nnbrrc J^liijiinfcitfn bunf: ein 
@ieb ober bir ecrbiette gießen, au(^ (^arce, ^üree unb beigleic^n 
bUT(^ ein €tfb ftrcic^cii. 

^Odmnen. 3n IjciHcni ii.Hi))a iiüdcu iaffen, o^ne bofi eö todjt. 

Ragout Motzte (^leifc^ftücfe mit btouner @auce. 

aiÜften. 9uf bem SHoft braten. 

$abat)On. 3Beinfd)aum, Seiii[diaumfauee. 

6olamaiiber. Q^ne ^rt ©taufet Don ©i^miebeeifen; 
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biciclbc UMit» im ?>cuer fllüljenb gemadjt iiiib ^urdl Übcrfiniten jum 
(''Uiitiiücrcn nov)cl)icbencr SpcK^n fietn'audit : [jauptuiciilid) mwn bcr 
Cfcii iüd)t ijciü Qcuug i[t, über jucuu bic 3peiicii auf '|>or5cUün= 
fc^üffeln ongeric^tet finb, rocldjc btc Dfeu^iiie nid)t Dcrtragcn; auc^ 
jum ©orntcren ber 9eifincl9 u. f. 19. tittb bcS mit 
fltocicicnbeu 33a(Itocrte, ttjenn bic Dfcn^i^e nicf)t me^r ausreicht. 
8aU)tfon. Wcmifdi imn in fteinc Surfet gcfc^nittcnen Stal(v5^ 

mit iwincr i^bcr brauner ©aucc. 

^^aucicrcn. ^ngeiidjtetc opcijcu im k^ttn iHugeubUcf mit 
Sauce begießen. 

lautieren. 3n ber $fanne braten. 

3))etfbarben. Ximic Sperffc^eiben. 

Xartflettffomi. ^tleinc, runbc, fntifcrnc, intüenbig bei^innte 
^ÜUc^farm, 1 — 2 cm ^oä^, 5 — 6 om im ^arc^meffei. 

1 SUoQtamm = 1000 ®ramm =: 2 Vfunb. 

V, . = 500 ^ 1 , 

f. „ •» ' q m 

ir _ lors _ 1/ 

/8 ff — n /4 • 

1 2üt = 15 (vha mm. 

1 Xonne = 1000 ftilo = 2ü ßcntncr = 2000 ^funb. 

1 dentnev = 60 j9tlo = 100 ^funb. 

1 Sitcr 3B<ificr = 1 SHIogTamm. 

1 Sln^e = =Vi 

1"., IMtcr = 1 iUenft. 

1 ä)ian = Schoppen. 

1 3d)i>ppen = "^/^ Sitcr. 

1 8ct)cffct = 50 Siter. 

1 3a| s= 1 ^ftDlttcT ^ 100 Sitcr. 
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mit ^luftern. ... 72 

mit (£-r6feit .... 72 

— s^vrifQij'cc 72 

— '))iciQü\n, [irauiicc- . . . 'M > 

— =Suppe, eiujad^c .... 37 , 



— fyaabvLt^t 37 

9(gar«9(0aT S35 

Sllfe 90 

anona^boiüle 429 

— ^Greme 33G 

— mit Si^ein 330 

— ^^ii 306 

— *®elfe 808 

«Kompott 289 

StnnafartDffeln 278 

^^ln(t)Oüi§, falf(^ 90 

5lnricf|tcn, twÄ 18—19 

Sl^^telcitmc 337 

— =ai)alotie 324 

— SBiener 325 

— *ei» 805 

tpfd, gcfutttc (Sl'onipott) . 287 
(©üBfpeifc) .... 326 

— getrocfnetc 291 

Slpfeltompott in O^elee. . . 287 
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— =®ekc 307 

— sfi'ompott 286 
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^piifof enorme 888 
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— <Mee 809 
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'Jlnijctjorfe 262 

— gcbftmpjte 263 

— =«öbcn 263 
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91Mc t)on ^albdfSfiat ... 17 
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5lufbema^rcn, bo§ 9 
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%it»(emeit be» (8eflugcl§ . 16 
Snftent 58 

=93erg 59 
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— fnlfdie 58 
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— gcbroten 58 

— gratiniert 59 
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— — fleine 64 

— «@pie6e 59 
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— mit ^ummerfalpifon . ül 

— mitSt^iDcferunbÖ^ams 
pignon? fi2 

— nocfi Sogcrort fil 

Stnbiar £3 

— mit SHcbi^ciern garniert hl 

— =©rötc^en hA 

— safteten 53 

Äiebi^eier mit JVreffe ... hl 
fiir)d)en mit Sc^tagfa^nc . SM 

— s^Ianimeri '\49 

— 'AMtc ana 

— =fiompott 2h& 

— .^>ubbing 220 

fticift, gelocht 101 

— gebraten 102 

mop§ nad| franjöfif(^er 9lrt Uü 

— nod) Sfijnig^bcrger 9lrt IIH 

— nad) .Hamburger 'ütrt . 1 Im 
Äldfee. 361— 3»;s 

— «lu)tern= Mh 

— 33ud)tDeijenme^Is . . . . 

— Jörot» äfii 

große 262 

einfache HM 

. — TlW' äfi2 

— üTonffurter^ aii5 

— gtcifd)^ aM 

feine afi2 

einfache afi2 

bon Söilbfreifc^ . . 3Ü2 

— ®rie6= aM 

— ."oamburger. ...... M2 

— .^^efens, einfadjc .... 'dilß 

— — mit Sorint^en. . . 'Ahü 

— — grofec äfiü 
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ftlöftc, ^cfcnfpo^en .... aM 

— Öolfteiiüjc^c aiiü 

— Start {)ä Ufer* äfii 

— ÄQrtotfel» SM 

einfache Ml 

oon ro^cn Äartoffctn 'dM 

— Scbcr= äM 

— Sebetfnöbeln äM 

— C(^fcnntarf* H62 

— 9ieiöme^U 

— S(^infens Mi 

— 8pecf= Bfift 

fä(t)fifc^c UM 

-- Sc^memms 363 

— Söeifebrotflofe, feiner . äfil 

ftnirfebeiii 430 

^nonenfcllerie, meife ßeftobt 2M 
ftotjlrabi ÜIÄ 

— öcfüOt 21Ä 

Kölner SWu^en 32h 

fXompoti .... 286—291 

— «InanoS* 2M 

— ?lpfel« in ©elec. . . . 2ii2 

— ^Ipfelmu* 2HI 

— ^pfel, Qc\üiltt 2&1 

— •5lpfclnncn= 2M 

— 5lprifüfen= 2üfi 

— «Qrfobft:» 2ai 

— 33irncn», rot 2m 

roeife 2m 

— 33tcfbecrcn 

— 55rombeercn* iiSÖ 

— !5)nncln= 

— ©rbbeer^ 2M 

— ipimbecr« 

— .Slirfd)^ 2S8 

— «Weloncn 2M 

— Pflaumen* 2m 

grüne 2M 

— — getrorfnetc 2M 

— ^^firfic^:: 2813 



»eüc 

iSlompott, Cuittcn» 2M 

— ^f)abarbcrs 2iLl 

— ©iQd)cIbcers 290 

— SAkintiüubcni 291 

^opffalat ilüi 

— flcfütttcr ISlL 

— mit 9tQ^mfaucc . 2M. 29o 

— mit @pC(f)QUcc 295 

i^lattolfdn .... 276—281 

— ^Inno* 2IS 

— ^öec^ameU 211 

— 53oiuUtm- 277 

— =(Jroqueite& 27«; 

— flcfüate 2Iß 

— ."perjogin- 22ii 

— ^ctcrfilien^ 221 

— 4^üree 21ß 

— ro^c unb gebraten. . . 211 

— im (3c^(afro(f 2iÜ. 

— Qtxo\)= 211 

— ©(^Io6« 211 

— nad^ bürgcrlici^er Slrt . 279 

— nac^ franjöfifcficr ?lrt . 2&1 

— nad) ^annoPeri'djcr 5trt 2^0. 

— md) itolienift^r ?lrt . 2M 

— s^olcnta 2Bfi 

— nod) 2t)oner ^rt ... 212 

— nac^ portUöicfifd)cr 5trt 279 

— nac^ 'ij^rinjeffinnenart . 279 

— naä) @tra|burgcr 9lrt 2SD 

— nad) ungarif(^er 9trt . 279 

Ärabbcnbrötc^en hA 

tommetSöögct, gebraten . IM 

— =^aftctc 2Üi* 

Ärebfe, baft ftoc^en ber . . 14 

— in «rsptc 22a 

— nad) polnifc^er Slrt . . LUi 

— mit Söorbclaifcfauce . . 113 
^rebäbutter lÄ 

— 5^rötd)cn SA 

— 4^ubbing 113 
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eelte 

^cb§4^aftctcn &8 

— *9iagout Uli 

— =3Qtat in Sl^pic . . . 221 
^identc, gebraten IM 

— gebämpftc IM 

S'ücfen, gebraten 1Ä3 

— ipamburgcr, faucicrt mit 
Lüftern 2h2. 

— mit ftrebSfouce . . . . 

— mit Grbfen 2^3 

— mit Spargel 

— noc^ SWarengo 2^ 

— md) 2Bicner «Irt ... 2^ 



— in einer S^rufte gebacfen 2^ 

— na(^ italienijc^r ?lrt . 2M 

— nac^ inbifc^cr 'Jlrt . . . 254 

— nac^ ungarifc^er ^rt . 254 

— faucicrt mit iVroutcrn. 2M 

— nac^ amerifnnifc^r 9lrt 2hA 

— =(5nfaffec na^ J^ambur« 



ger 9lrt 2hh 

— nad) %^ax[^cx <!lrt . . . 2äü 

— s^nflcte, .f>amburger . 24Ü 
mit Jfreböi'auce . . 2A3 

gaböfau 122 

fia(^§, geloteter Za 

— in 5l§pic 22a 

— nac^ ruffifc^er ?(rt . . 

— nac^ italienijc^cr SIrt . 13 

— nat^ lönigli(^cr Slrt. . SD 



— gratiniert mit 9ia^m|üuce 8Ü 

— sgoreHe, gefod)t .... Zfi 
in 2l8pic 23D 

— »OTo^onnaifc 2afi 

— sSt^nitte, gebraten . . 8fi 
fiammfotelettcä nac^ 3)orfat) 228 

— nac^ Sronprinjenart . . 250 

— mit öänfeiebcrpürec . . 2M 

— md) Sinanjmtnifterart 2hl 

— mit ®cmüfe 2hl 



ZtHt 

SammfoteletteS nac^ 3)Jarf= 
grafenart 

— na(^ 2)?arfc^aaäort . . 2M 

— nad^ ^ompabour . . . 2ÄÜ 

— in ^apier^üaen .... 212 

— »gleifc^ Ifi2 

gebampfteä mit ÖJurlen IM 

— sgrüaffee ]3Z 

— s9iagout not^ burger« 
lidjer ?Irt Iü2 

— =9iu(fen, gebraten . . . Lü2 

— slenbronä 1 r>2 

— sßungen IßÄ 

SeberflöBc 3M 

— =ftnöbetn HM 

— s^lJfanjel SM 

— =9Jeig aiil> 

— =©urft uad) f|olfteinis 
fc^er 5lrt Hfl 

md) mectienb. 9Irt . Hfl 

Öerc^en aufjuberoa^rcn . . l&h 

— gebraten 185 

— im Sc^lafro(f IM 

— =^ürec IM 

Öiföre Ml 

— 51niö* ia2 

— «Ipfelfinen» IM 

— ^ngrocrs ia2 

— 3o^nni8bcer= 41i2 

— mx\di'- m 

— Ouitten« fia2 

— =ei8 aiii 

Simonabc 430 

Staccaroni mit ^armefanfä[e 21A 

— gebaden 27ö 

— nac^ itolienift^er Slrt . 276 

— nad) WlontQM . . . . 2M 

— na6) Gamerani .... 284 

— mit (Sc^infen 2fi5 

— nac^ portugicfifc^er ?lrt 2Ää 
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9;;nnbebur9er @oucrfo^I . . 21Ä 

^ia\fi\(i), gebraten ÜÜ 

9[l?oUTan! =121) 

SDJainjein, gefrorener. . . . lihl 
SO?a freie, gefoc^t 03 

— gefüllte M 

— gebraten M 

SDkfroncnfpeifc Ml 

SOianbelcröme aaü 

— aü2 

— s^tammeri 

— s^ubbing, fron^öfijc^er lilö 
SWaro8(^inocreme Ml 

— «®elee aiü 

9)?al)onnaife bon Üac^i? . . 2M 

— Don ©eftugel 2Üfi 

mtcxto\)l 21A 

mdji, geröfteteS II 

— =3(ufIouf, einfacher . . m 

— =^ubbtng, abgerührter aiß 

einfa^er tllü 

mit gjlonbcln . . . aiil 

— '2di\üi^c, braune ... il 
SWetoncneiö aM 

— ^tapott 2m 

9)?incröafalat 2M 

äJ^ocfturtleragout nac^ ^am« 

burger ^rt 2A1 

— nac^ franjöftfd^er 9lrt . 2A1 

— =^aftete 212 

gjiorc^cln mit ^ia^mfaucc . 2IÜ 

— in Öl fauciert 221 

SDJo^r im ^emb aSü 

IDJuräncn 83 

SD^ufc^eln 113 

— in SBeifemcinjauce . . . 1 1 4 

— oirntinicrt 111 

9)?ui(I)clfd)aIen mitjfrabben= 

falot hh 

— mit SlrebSfalot .... hh 

— mit ^ummerfatat ... hL 



Seite 

■äKufc^elfc^oten mitÖ>eflügeI= 

falat 55 

— mit t5ifrf)fnlnt öü 

— mit S(^necfcufalot ... hh 

— mit 3luftern gratiniert 

— mit Rümmer gratiniert 

— mit ßrebfen gratiniert 

— mit 2a(^§ gratiniert. . ^ 

— mit 5i)t^teftcn gratiniert ßü 

— mit Sc^mefer fil) 

— mit feingcfd^nittenem 
5Ragout fiö 

— mit S?aIbSf)irn gratiniert tiü 
2Ku^cn, Kölner 32fi 

Jleffelrobencremc a^il 

9?ubcln norf) beutfd^er %xi 2M 

»iubelborbüren 2fi5 

— 4^ubbing 31£ 

— =Xeig 2K5 

9?uBcröme 31D 

Cbftpie, engli)(^er älä 

C(^fenbratcn nac^ engl. Slrt 131 

— nac^ franjöfifc^er 9trt . 131 
Oc^fenfilet m 

— nad) ©ärtnerart .... 131 

— na(^ itatienifd^er 5trt . 131 

— na(^ ungarift^er Slrt . 132 

— nach ^;^arifer Slrt . . . 132 

— nach fpnnifcher 3trt . . 132 

— in 9l§pic nach franjö^ 
fifchcr ^ilrt 221 

— =?^Icifch llß 

— s®aumen 121 

gratiniert 122 

— s^pirn 121 

— sÄ^rbonabe m 

— «aWarmijfee 332 

— «<ü?aulfalat 121 

— 135 



ftQnjü|i)c^€r %xt .... 12^ 

— norf) öantburgct ^rt . 125 

Hamburger 9lrt 121 

— =3"ngc, gepbfcitc, 511 
fixiert 123 

frifc^e, gefp(t)i . . . 121 

~ imc^ itolienifd)cr 9lrt . 122 

— noc^ polnif(f)er 5lrt . . 12h 

— md) fübbcutjc^cr ^rt . 12fi 

— gcpöfdt 12& 

— in «l^pic 221 

— =3ungenpQftete 238 

Cliöen, gefüllte &S 

<)iTielett«-souffl6e XiÄ 

— in bcr Pfanne gcborfen ;l.S4 

Omelette 856—359 

CrongenförOc 3ÜS 

— =öiertcl, gefüate .... SM 
Ortoloncn l&h 

!|^nnierbrot bereiten . . 11 

^4Jorifcr Salat 2M 

"^aiicten, gefüllte . ... M 

— narf) .Slöniginort .... QA 

— ?(uftcrn* QA 

— Önmmcr= fi5 

— Ärabben^ 6^ 

— Shm^ fi5 

— ©cmüfe:: &h 

— 9tömi)(^e Qh 

^an^ten . . . 232—236 

— Slnftcrns, fleine .... £4 
marme 2M 

— 53eefftcaf*, englif(^e . . 221 
na(^ Hamburger 9lrt 2^2 

— ^.Blätterteig* 2A1 

mit 5luftern .... 212 

md) ginan^minifter^j 

art 212 
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■i|jQfleten, 3)Iättcrteig=, nai) 

.^omburgcr ?lrt 2A2 

nod) a)?atrofcnart . 212 

mö) Xouloufcr "Jlrt ZU 

— 5ofanen=, falte .... 234 

— Ö^anfcteber* 23^ 

in Terrine .... 241 

— .V)ofen=, falte 233 

njarme 238 

— 5ngb= 2111 

— Äolbfleifc^^ 233 

— JärammctäPögeU .... 23ii 

— ftxthi' tiü 

— ft^ürfcns, Hamburger. . 240 

— mit ^rcbSfauce .... 213 

— 50?o(fturtle= 212 

— jDd)fcnjnngens 2;>h 

— ^oularben^ 231 

— 9iijmif(^c 

— (3(^infen= 233 

— Xauben= 212 

— =^cig 232 

^^jcrl^n^n, ba§ Iü2 

^etcrmännc^en 91 

^etcrfilie, gebarfen lA 

— =Sartoffetn . • 212 

^^fannfifd) m 

^4}fannfud)en nad^ föniglic^er 

^rt 3211 

— iöerliner 323 

— nac^ Gölcftine ILLH 

— gefüllte 322 

— einfadjc 32Ü 

^fanjeln 3ÜS 

^fon m 

^firfic^gelee 3ü2 

— =Äompott 2M 

Pflaumen, getrocfnete . . . 2M 

— s^ompott 

^idjelfteiner ^leijc^ nac^ 

«i^marct 12fi 
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bnt)rijc^er 2lrt 12& 

^iHaw nQ(^ inbifc^er Slrt 1hl 

— mdS) pcrfif(^cr ^rt . . L&S 
^iftajiencrömc Mfi 

— mit ©c^Ioßra^m .... MD 

— M3 

^ibi^tn 84 

^lumpubbtng, cnglifd^cr. . 3U 

— einfacher LLL2 

^ölclflcifc^ 12iL llfl 

— sfiofc 12B 

— s@(^infen llü 

^jSoulQtbc, bic m 

— gebraten Iä2 

— getrüffclte Iii2 

— nad) Saiferinart .... IM 

— gcbämpfte,nad^®ärtner= 

ort IM 

— gebraten, na(^ d^ipolotn 194 
nac^ Sinanjminifter^ 

ort Uli 

— ßcbämpftc,mit(5ftrogona 
fauce lÄü 

— gcbÄmpfte^nad^beutfc^er 

?trt . . . lüü 

nac^ inbifc^er §lrt 

— — na(^ ungari)d)cr 5trt 105 

— sQ^alantine 2Ü1 

— =^ftete 2M 

«ßrinj ^ürflcreiS 3Ü4 

^^rinjefebrot 32h 

«ßü(fler*aKu8IauciS 304 

^ut>^in(ic^ kvartne 3iQ-a2R 

Slpfeit^olottc a24 

— Söicner a25 

^pfel, gefüllte 3M 

^pfelfu(^en, Hamburger. . 32R 

— *^)3ubbing a2fi 

— mit 9fiei§ 32fi 

— im ©(^nce 32h 



Seit« 

5lpfelf u(^en » ©djeiben , gc* 

botfcn 321 

— =S(^ntttc a2ii 

— ^Strubel 322 

9lrme 9iitter 327 

^ubbing, 93uttcrbrot8* . . 31Ä 

— 6:^ocolaben«, cinfad)cr. SlÜ 

— frmtjöfijc^er 31A 

— mcntx aiB 

— ^^iplonmtens, franjo* 
fifc^r 31A 

— 2)ompfnubeIn, bo^rifc^e 322 

— erbbecr|(^nitte 32& 

— Brückte, gcbacfen . . . SÜS 

— t^ranffurtcr* 31h 

— (^xidf, einfacher . . . Slfi 

— marmorierter ^ifi 

— gefütttcr 31ü 

— So^anniSbcerfüc^cIc^cns 32& 

— Äaftantcn= 2LL3 

— Kartoffel* 321 

— Sartt;än[cr ^lö&c . . . 321 

— SHrft^^ 31Ö 



— Kölner 9Kn^n .... ilüü 

— SDionbet», franjöfifc^cr äl5 



I — ^Dhf^U, einfo(fyir. . . . m 
1 abgerührter .... 31S 

— — mit 9Kanbcln . . . aiü 

— 9?ubeU aM 

, — Cbftpic 31Ä 

\ — %x\\\yi%%XQU 326 

I — Pum=, englift^er ... all 

einfacher ai2 

— 9ioa=, einfacher . . . . ai2 

— 9{eiSbirncn= a2fi 

cinfadjer 31 7 

gefüllter ail 

italicnif^er .... äil 

— 9flei§mehl= ai5 

— Sagos ai5 

— ©(^ottifc^er aifi 
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^ubbing,S(^roQräbrots, cngs 
Ii)(^er 

— Sdjneeeicr 

— SL^aniHc^ 

— Si>cißbrot= 

— SäinbadUc 

— 3'*'^oncn= 

5lufläufe :^30- 

— iöiSfuit= 

— (£f)OfolQben= 

— (iTöbccrs 

— 'ö^u(i)U, feiner 

— ftQffee= 

— Wi\)U, einfacher . . . 

— ateiS» 

— Kciämc^ls 

— nad) ruf)if(^cr ^^Irt . . 

— Sc^mar^brots 

— Ztfdc 

— 2Öei6brot=, einfacher . . 

— 3it^oncn=, nacf) frans 
jöftfc^er 5lrt 

Omelette-soufflöe 

— in ber Pfanne geboctcn 
^fonnfudicn 

— 9tpfel= 

— Söcritncr 

— nac^ (Söleftine 

— einfncfjer 

— gefüllte 

— Startoffels 

— ilortoffets, mit ^efc . 

— na(^ föniglic^r 9lrt. . 
^ul>i»lttöe, falte 335- 

5lpfelfpeife 

Slpfelfinenfpcifc 

SöIancsmangerniitG^ocolabe 

— Don ipafelnüffen .... 

— Pon ^iftajien 

— auf einfache ?trt . . . 

— nac^ fran5öfif(^er Slrt . 



ai2 

32h 
ä2Ü 
321 
321 
321 

333 
33i> 

aai 

331 
331 

3M 

aa2 

332 
333 
331 
332 
331 
3M 



3x13 
3M 
329 
329 
32Ä 
32a 
32S. 
3211 
aßü 
330 
329 
348 
34fi 
3A& 
344 
343 
343 
344 
343 



glammcri, S^ocolabens . . 

— ®ricSs 

— Äirf(^= 

— ?Rci8= 

— 9icigs mit JKottpein . . 

— ?Reii5me^l= 

©ötterfpcife 

ÖJrüjjc, rote 

SDZafronenfpeifc 

St^aborbergru^e 

SteiSfpeifc mit STÜ^tcn . . 

— no(^ ft'aiferinart . . . . 

— nad) ÜKaltefcr 5lrt . . 

— nac^ f(^rocbifc^cr ^rt . 

— noc^ XrautmonnSborf . 

9tum)peife 

(3iad)elbecrgru^e 

— s©pcifc 

^;j3unf(^, (£^ampQgncr= . . . 

— 9Beinfd^um= 

— Sow^flifös 

— ^oifer= 

— ^nnoPcrfc^cr 

— römifc^er 

^uter, ber 

— gebraten, mit Staftanien 
gefußt 

— gefuQter, nac^ beutfc^er 
^rt 

mit JÖeberfarce . . 

— getrüffciter, nac^ frnn= 
jöfift^er S(rt 

— «O^olantine 

— =9iagout nat^ ^olfteini* 
f(^cr 5lrt 

gebraten, nac^ franjöfi« 
fc^er 91 rt 
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34S 

348 

349 

349 

349 
344 

UA 



iAl 



Uß 
34ft 
3AIi 
345 
3A^ 
347 
347 
3A1 
427 
427 
427 

AM 
diu 

3hl 



190 

190 
IM 

189 
lÜl 

191 
189 



ßuappc 84 

DuitteneiS aül 

Cuitten^^ompott 22Ü 



r,08 

Zt'xtt 

9ta^0Ui, ^iaU, braune^ . Zß 

— ©nten» im 

— Sorcllcns, braune^. . . ZÜ 

— öon Sifc^cn noc^ ^arifet 

?[rt lüa 

— öon Ö^önfebrotcnreftcn . 204 

— öon ©emSftcift^ .... lÄl 

— öon ^ofenbrütcnreften . lia 

— 05ult)ag 12ß 

— .^">a|cnpfcffcr= noc^ beut« 
fd)er 5lrt iH 

noc^ fronjöfifc^er 5ltt llü 

— öon .^ofel^u^n .... IM 

— öon ^Qmmelbratcu . . lAü 

— ^^ammels nod^ bürgere 
li^cr 5lrt lAß 

— — ncid) bcutfd)cr 9lrt liil 
nQ(^ gricc^i|d)cr 9Irt 1^ 

— Önmmeicurr^ lül 

— ÖQmmcI^Qricrt 1 r>fi 

— .V>QmineIpfcffer l •'^fi 

— .-pcc^t^ afi 

— ^'»Ummers, nad) $>am= 
burger 91 rt ....... 11 1 

nnc^ ^luifer 9lrt - III 

— «olbSbrntcu^ m 

— .<(ialbfleifc^= lüil 

— — nod) itolienifc^cr 3lrt IM 

— .^'oninc^cnpfeffcr .... IM 

— Marpfen^, brouned, nnd) 
^arijer ?Irt 82 

— ÄrebS* ilu 

— 2amm=, no^ bürgcr= 
ti(^cr 9(rt 1Ü2 

— 2RocftiirtIc=, nad) frnn» 
5öfifd)cr Slrt m 

md) «Hamburger 9Ut 2^ 

— 0^ieufd)ipan5s , nac^ 
.pomburger 5lrt 121 

— ^id^elfteinerglcifd) naö) 
•öi^morcf 1211 



diagout, ^idielftciner Steife^ 
no(^ bal)rifd)cr 9trt . . . 12ß 

— ^iUoiü nfld^ inbif(^er 
?lrt 

nad) pcr^ift^cr 31rt lüB 

— ^4^uter*, nac^ ^olftcini* 
fc^er 51rt m 

— ?f?cf)pfcffev 114 

— ^)ünbflci)c^= III 

— SalmiS öon 9ieb^u^n . 2^ 
öon SBilbentcn . . IBl 

— ©onbcr* äD 

— iSpanferlcU, noc^ fron^ 
5öiifd)cr 9trt IM 

— ©cc^ungcn=,no^3if(^cr= 

ort IM 

— ©tÖr=, braunes .... äl 

— ©C^mefcrs, nad) ^am> 
burger 5Jrt ...... . 21S 

— Xenbron§=, nad) cng^ 
Iif(^cr 5lrt IM 

— 3o"^>cr* iiÜ 

— braune§,öonöer|c^tcbenen 
5i)(^cn lüS 

JKouc^fleifd), ipamburget . . 122 

— mit (£i ... 122 

9febf)u^n m 

— gebrotcn md) franjös 
nf(^er 9lrt m 

nad) beutfc^er ?lrt . IM 

— in ÜRarinabc 1&2 

— (öalantine) 2ß2 

— (3:inibalc) 214 

— gebämpfte§mit<Saboi)ens 

fo^l 2hl 

— gebömpfte^, nac^ fpa= 
nifc^cr 5lrt 2L1 

— gebämpfteS mit Sinfen? 
püree 2ü2 

— gebämpftcg mit ©ouer= 
fraut 2Ill 
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9lcb^u^n*3Qlmi8 2äS 

— jauciert mit 5luftcrn . 2fiR 

SRe^filctä Iii 

9?c^fcule , gebraten nac^ 

bürgerlicher 9trt 112 

— — gebraten mt^ fron^ 
jöfifc^er Slrt 112 

9iel^foteletteö, gefpicftc ... 113 

— sfieber, gebraten .... Iii 
gebfimpft Iii 

— — fauciert, nac^ 3ögcr= 

ort Iii 

9?c^pfeffer Iii 

— =^Hücfen, gebraten . . . 112 
gcbroten nadj fran« 

jöfifc^er ^Irt 112 

SRel^ (Ximbalc) 2ii 
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